Pasta med spinat og røget makrel.

En pose pasta (500 gr) skruer, skaller eller lign.

En pose eller pakke spinat (brugte dem fra dybfrost)

5 -6 fed hvidløg.

Et lille løg.

3 æg.

3 tomater.

1 røget makrel.

Lidt smør.

Lidt oli

Mælk

Maizena.

Salt og peber.

Æggene hårdkoges og hakkes groft. Tomaterne ligeledes og lægges i et ildfast fad.

3 fed hvidløg og det lille løg hakkes fint og smørdampes sammen med den optøede spinat. Den smages til med salt og peber efter smag. Man behøver kun en

tynd skive smør til dette Der tilsættes en lille smule mælk (½ - 1 dl) .Jævnes med lidt Maizena.

Den dampede spinat lægges i et jævnt lag over æg og tomater.

Makrellen gøres istand. Skær hoved og hale fra. Vend makrellen med den åbnede bugside nedad og giv et lille tryk. Fjern skindet. Vend så fisken om. Rygsøjlen

kan nu fjernes. Mange af ribbene vil følge med. Men ikke alle. Så se godt efter. Fiskekødet deles i mindre stykker. (Her lykkes det i reglen mig at fange

de fleste af de manglende ben). Kødet lægges ovenpå spinaten.

Pastaen koges og køles af. Lidt olivenolie røres sammen med 3 fed knust hvidløg og salt.

Når pastaen er afkølet og afdryppet hældes olien over og fordeles godt i pastaen. Pastaen lægges over spinaten.

Hele herligheden sættes i en 200 gr. varm ovn og skal have ca. 15 i varmluftsovn. Jeg tror en smule længere ved almindelig ovn.

Pastaen skal være sprød.

