Orientalsk pastasalat med rejer

4 personer

Arbejdsgang

Gør grønsagerne klar. Kog pastaen. Bland salaten. Lav dressing og hæld over salaten.

Du skal bruge

2 gulerødder

1 bundt forårsløg

1 agurk

1 lille stykke ingefær- 2-3centimeter

1 fed hvidløg

150 gram friske bønnespirer

250 gram frisk tagliatelle

300 gram rejer

3 spiseskeer rapsolie

3 spiseskeer soja

2 spiseskeer riseddike eller hvidvinseddike

1 teske honning

Brød

Sådan gør du

1. Skræl gulerødderne og skær dem i meget tynde stave.

2. Rens forårsløgene, skær roden af og skær dem i tynde strimler.

3. Skyl agurken og skær den i spåner med en kartoffelskræller.

4. Skræl ingefæren og riv den på et rivejern.

5. Pil skrællen af hvidløgsfeddet og hak det fint.

6. Sæt en gryde med vand over til pastaen.

7. Læg bønnespirerne i en skål og hæld kold vand over, så det dækker og lad det stå i 10 minutter. Hæld bønnespirerne til afdrypning i en si.

8. Skær pastaen over i 3 dele og kog den efter anvisning på pakken.

9. Hæld pastaen i en si og afkøl den under rindende koldt vand og lad den dryppe godt af.

10. Bland pastaen med gulerødder, forårsløg, agurk, bønnespirer og rejer.

11. Lav dressing. Pisk ingefær, hvidløg, olie, soja, eddike og honning sammen.

12. Hæld dressin gen over pastaen og rør rundt og server med brød.

