Fisk i forårsløgcreme

Ingredienser:

Til to personer

150 g pasta

1 dl piskefløde

½ dl hvidvin

Maldon Sea Salt og peber

250 g rødspætter

1 bdt forårsløg

Pynt: oregano

Tilberedning:

Kog pastaen. Kom fløde, vin og 2 dl vand i en bred gryde eller

sauterpande og kog op. Drys salt og peber i. Skær forårsløg i skiver og

kom i, vend rundt. Læg fisken på saucen og læg låg på. Lad simre 2

minutter. Tag fra varmen og lad stå 5 minutter. Server til pastaen. Drys

oregano over ved servering.

Note:

Drys lidt sprødstegt bacon over fisken lige før servering.

