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® 20-30min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Points®virde per portion °

Tagliatelle med kramig laxsas

Kréimig laxsds

RAd paprika 1 st

Gul 16k Y2 st

Laxfilé 2 st

Curry 1tsk

Tomatpureé Yz forp
Gronsaksbuljong Y2 pase
Torkad dragon 1tsk
Minifraiche 1dl

@ Flytande margarin 1
tsk

@ Vatten1dl

2 Salt

{2 Svartpeppar

Till servering
Tagliatelle 125 g

1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 4.

2. Krdmig laxsas: Tarna rod paprika smdtt och finhacka
gul I6k. Skdr laxfilé i mindre bitar, ca 3x3 cm.

3. Hetta upp flytande margarin i en stekgryta. Frds curry,
rod paprika och 16k ca 2 min pd medelvdrme.

4.Koka tagliatelle enligt anvisning pé férpackningen.
Spara ca Y dl av pastavattnet ndr du hdller av pastan.

5. Krdmig laxsds: Ror ner tomatpure, vatten,
gronsaksbuljong och smulad torkad dragon. Koka upp
och sjud ca 5 min.

6. Blanda ner minifraiche och laxbitarna, sjud pé svag
véirme under lock tills fisken ¢r klar ca 5 min. Spéd med
lite av det sparade pastavattnet till énskad konsistens.
Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Servera krdmig laxsds med tagliatelle.



