Torsk i cremet sauce

Ingredienser:

Til to personer

250 g torskefilet eller lignende

1 dl fiskebouillon

½ dl vermouth eller hvidvin

1 dl piskefløde

1 pk. frisk spinatpasta

radiser

Tilberedning:

Kom bouillon, vin og fløde i en gryde og kog i 7-8 minutter. Smag til

med salt og peber og læg fisken ned i saucen. Lad fisken simre 3-4

minutter imens du koger pastaen. Server nykogt pasta med fisk og sauce.

Drys tynde skiver radiser over retten, det giver et pikant bid og lidt

skarphed.

Note:

Hvis du har en håndfuld spinat kan du med fordel vende det i saucen lige

før den serveres.

