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® 15-20min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion °

Linguine med rokt lax och sparris

Linguine med rokt lax
Linguine 125 g

Gron sparris 1 knippe
Kallrokt lax 150 g
Minifraiche 1dl
Majsstdrkelse 1tsk
Citron ¥z st

Dill20 g

@ Salt

@ Svartpeppar

1. Koka linguine enligt anvisning pé férpackningen. Spara
ca 1dl av kokvattnet néir du héller av pastan.

2. Skdrr bort den nedersta delen pa sparrisstjdlkarna och
dela sparrisen i mindre bitar. Strimla rékt lax.

3. Koka upp léttsaltat vatten i en kastrull till sparrisen.
Koka sparrisen ca 2 min. Hall av och skélj i kallt vatten.

4.Vispa ihop minifraiche och majsstérkelse i en stekgryta
eller rymlig stekpanna. Lat koka upp och stéing av
spisplattan. Blanda ner rokt lax, sparris och avhdilld
pasta. Spd med lite av det sparade pastavattnet till
onskad konsistens. Smaka av med lite pressad
citronsaft, salt och nymald svartpeppar.

5.Klyfta resten av citronen och grovhacka dill. Servera
kréimig linguine med rékt lax, sparris och citronklyfta.
Toppa med dill.



