Pasta med varmrékt lax, spenat

& farska orter

Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner: 4

En graddig pastasds som far det att vattnas i munnen. Valj en pastasort som féingar upp
sésen 2 eller varfor inte gora din egen, farska pasta for allra basta resultat?

INGREDIENSER

400 g pasta

2 msk smor

1 st finhackad schalottenlok
1 klyfta vitlok

2 tsk vetemiol

1.25 dl vitt vin

2.5 dl vispgradde

2 dI hackad farsk spenat

2 msk farskt hackad basilika



2 msk farskt hackad graslék
2 msk farskt hackad oregano
1 dI farskt riven parmesanost
400 g varmrokt lax
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Satt pé en kastrull med vatten och koka pasta enligt anvisningarna.

Stek schalottenldk i smor. Pressa ner vitloken. Stro forsiktigt mijdlet i pannan
och stek under omrdrning i ndgon minut.

Tillsatt vin och koka upp. Lét koka en liten stund innan du adderar gradden.
Lat koka en stund Hill.

Rér ner hackad spenat tillsammans med de farska kryddorna. Hall i osten och
ror om.

Skar upp laxen grovt och vérm snabbt i sasen. Blanda med pastan.

Servera med lite riven parmesanost.



