. Spagetti med ruccola & ricotta

(4 personer)

300 g tørret spaghetti

2 tsk olivenolie

1 lille fint hakket løg

1 bdt. finthakket ruccola-salat

1 fed finthakket hvidløg (kan udelades)

75 g ricotta-ost

1 ¼ dl tør hvidvin (kan udelades)

salt, peber

Kog spaghettien i en stor gryde med letsaltet vand i ca. 12 minutter.

Varm imens olien op og sautér ved middel varme løget blødt i 5 minutter under omrøring.

Tilsæt rucola og hvidløg og smag til med salt og peber under omrøring i 2-3 minutter til ruccolaen falder sammen. Tilsæt ricotta-osten og evt. vin og rør

til osten er smeltet, og alle ingredienser er blandet godt sammen.

Dryp spaghettien af og kom den tilbage i gryden.

Vend rucolasaucen i og bland det hele sammen.

Servér retten som tilbehør til kød eller fisk.

