Pastasauce med 3 slags løg

 (Hovedret - 4 personer)

Ingredienser

Sauce

50 g saltet LURPAK smør

100 g finthakkede rødløg

100 g finthakkede chalotteløg

2 finthakkede fed hvidløg

2 dl hønsebouillon

75 g koldt saltet LURPAK smør, i mindre stykker

1 tsk groft salt

friskkværnet peber

600 g frisk pasta (fx fettucine)

4 liter vand

1 spsk groft salt

Tilbehør: 100 g revet ost.

Fremgangsmåde

Sauce: Smelt smørret i en gryde uden at det bruner. Svits løgene ca. 5 min til de er klare. Tilsæt bouillon og lad det koge ved kraftig varme og uden låg

ca. 2 min.

Tag gryden af varmen og pisk smørret i lidt ad gangen. Tilsæt salt og peber og smag til. Hold saucen varm, den må ikke koge.

Kom den friske pasta i kogende vand tilsat salt. Kog pastaen ved jævn varme og uden låg i ca. 2 min. Pastaen skal være mør uden at virke blød.

Ved serveringen: Hæld pastaen til afdrypning i en sigte, bland den med saucen i en varm skål og server straks.

