Cremet pasta med laks og rejer.

Ingredienser:

Til to personer

1 lille løg

Al Dente olivenolie til stegning

1 dl hvidvin

1/2 dl økologisk piskefløde fra Thise Mejeri

2 skiver røget laks

150 g rejer

150 g Al Dente spaghetti

lidt frisk basilikum

Tilberedning:

Svits løget i lidt olie uden at det tager farve. Hæld vin og fløde på og

lad simre 5 minutter. Imens koges spaghettien. Skær laksen i strimler og

kom dem i saucen og lad simre yderligere 3-4 minutter. Kom rejerne i

saucen og lad simre i 1-2 minutter. Smag saucen til med salt og peber og

vend med spaghettien. Server evt. med grøn salat og masser af godt brød.

Note:

Man kan sagtens komme frosne rejer direkte ned i saucen. Man skal bare

være opmærksom på at saucen så bliver lidt tyndere og at simre tiden

bliver en anelse længere.

