Pastasas med citron, rokt lax och dill
Ingredienser 4 personer
0,5 st gul 10k, liten

1 st vitloksklyfta, stor

1 msk olivolja

2dl latt créme fraiche
2dl vatten

1,5 st fiskbuljongtarning
0,5 st citron, saft, pressad
1 krm svartpepper, nymald

400 ¢ tagliatelle, farsk
200 g rokt lax, skivad

1dl dill, hackad

Tillbehor

0,5 st gurka, urkarnad, hyvlad i strimlor
Tillagning

Bade smaken och pastans gréna farg gor sig valdigt bra tillsammans med den rokta laxen.

1. Satt pa pastavattnet.
2. Skala och finhacka I6k och vitlok. Fras hacket ca 2 min i olja i en tjockbottnad kastrull.

3. Tillsatt creme fraiche och rér om. Spad med vattnet, 1dgg i buljongtarningarna och blanda
tills sasen blir jamn och slat.

4. Ror ner pressad citron och lat sjuda 10 min. Smaka av med peppar.
5. Koka pastan enligt anvisning pa forpackningen.
6. Strimla laxen. Lagg ner den i sasen och lat koka upp.

7. Hall sasen 6ver pastan och lagg i halften av dillen. Rér om forsiktigt och stré sedan dver
resten av dillen. Servera genast, garna tillsammans med ett glas vitt vin.
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