Tomatsmør til pasta

 (Hovedret - 4 personer)

Ingredienser

75 g soltørrede tomater

2 dl kogende vand

125 g saltet LURPAK smør

2 spsk hakkede friske oreganoblade

friskkværnet peber

Pasta

600 g frisk pasta, fx fettucine

4 liter vand

3 spsk groft salt

400 g frosne fine ærter

Pynt: Friske oreganoblade.

Tilbehør: 100 g revet ost.

Fremgangsmåde

Læg de tørrede tomater i en skål og hæld det kogende vand over. Lad dem trække i ca. 2 min. Hæld vandet fra og skær tomaterne i smalle strimler.

Smelt smørret i en gryde uden at det bruner og tilsæt krydderier og tomatstrimlerne. Hold tomatsmørret varmt.

Pasta: Kom pastaen i kogende vand tilsat salt og kog den ca. 2 min. Den skal være mør uden at virke blød. Tilsæt ærterne og lad dem blive varme, ca. 1 min.

Afdryp pastaen i en sigte og hæld tilbage i den varme gryde. Hæld tomatsmørret over pastaen og vend forsigtigt. Server straks i varme tallerkener sammen

med revet ost.

