Citronpasta med sesamstekt lax

Ingredienser 4 portioner
Citronpasta:

1 msk citronskal, rivet

2 st citroner, saft fran

1dl olivolja

3d parmesanost, farskriven

1 kruka basilika, hackad

1dl bladpersilja, hackad
flingsalt

nymald svartpeppar
400 g spagetti, cirka
Till servering:
1-1,5dl parmesanost, farskriven
Sesamstekt lax:
300 g farsk lax, cirka
sesamfro
smor till stekning
flingsalt

Tillagning

Svarare an sa har behdver det inte vara att laga en frasch pasta.

Har toppar jag den spagettin med sesamstekta laxkuber, men pastan kan aven serveras
utan lax.

1 Citronpastan: Vispa ihop citronskal och -saft, olivolja, 2 dl av parmesanosten, basilika och
persilija. Smaka av med salt och peppar.

2 Koka spagettin i lattsaltat vatten men hall av kokvattnet ett par minuter fére den koktid som
anges pa férpackningen.

3 Pastan ska vara mjuk utanpa men ha en hard karna i mitten.

4 Hall tillbaka spagettin i grytan och blanda i sasen och resterande (cirka 1 dl) parmesanost.
Vand runt minst en minut for att pastan ska ta smak av sasen.

5 Laxen: Skar laxen i kuber och vand dem i sesamfrd. Stek laxen runtom pa medelstark
varme i smor. Krydda med flingsalt.

6 Stro laxkuberna éver spagettin och servera tillsammans med resten av osten.
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