Pastasas med rakor och soltorkad tomat
Ingredienser 4 personer
500 g rakor med skal

1 st vitloksklyfta
10 st soltorkade tomater i olja
2dl creme fraiche, garna latt

0,5tsk  sambal oelek

0,5 st fiskbuljongtarning

1dl vatten

1 st kruka farsk basilika

1 nypa grovmald svartpeppar

Tillagning

Ratten uppfanns en kvall av Christina med det hon hittade i kylen.

Sambal oelek och massor av farsk basilika satter sting pa sasen.

Det tar en liten stund att tina och skala rakorna men det ar det val vart. De med skal
ar mycket godare an de fardigskalade.

Tank pa att inte koka rakorna fér da blir de sega och torra.

1. Skala rakorna. Finhacka vitlok och skar soltorkade tomater i strimlor.

2. Fras vitlok och tomater i lite av tomatoljan. Tillsatt créme fraiche, sambal oelek,
smulad fiskbuljong och vatten. Lat koka nagra minuter.

3. Hacka basilikan grovt, spara eventuellt nagra kvistar till garnering.
Servera sasen med nykokt pasta och nymald svartpeppar.
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