Pasta med asparges og radiser

(4 pers.)

400 g tørret hvid pasta, fx pastasløjfer

3 liter vand

1½ spsk groft salt

400 g friske grønne asparges i ca. 3 cm skrå stykker

300 g forårsløg i ca. 3 cm skrå stykker

Pastavand

200 g radiser i tynde skiver

150 g røget svinemørbrad i korte strimler

Cremetapenade

120 g flødeost naturel 50+

30 g oliventapenade eller 30 g basilikumpesto (svarer til et bæger)

Tilbehør: 240 g landbrød

Sådan gør du:

Kom pastaen i en stor tykbundet gryde med kogende vand tilsat salt. Kog pastaen efter anvisningen på emballagen. Tilsæt asparges og forårsløg og lad dem

koge med de sidste 3 minutter af kogetiden. Pastaen skal være mør, men ikke blød. Tag 3 spsk kogende pastavand fra og hæld derefter pasta og grønsager

til afdrypning i et dørslag. Kom pasta, grønsager og pastavand tilbage i gryden.

Cremetapendade: Bland flødeost med oliventapenade eller basilikumpesto.

Tilsæt radiser, mørbradstrimler og cremetapenade til pastablandingen. Vend forsigtigt rundt, til cremetapenaden er smeltet og smag til. Hæld retten i et

stort, dybt fad og server straks.

