Gulerodspasta med krebsehaler

(4 pers.)

Ca. 250 g kogte krebsehaler

4 gulerødder

3 fed hvidløg

300 g tagliatelle

2 tsk smør

½ dl hakket persille

½ hønsebouillonterning

Sambal Oelek (efter smag)

2 dl Karoline's MiniFraiche 5%

Sådan gør du:

Skræl gulerødderne og skær med kartoffelskrælleren gulerødderne i lange tynde strimler. Skræl og hak hvidløgsfedene. Kog pastaen, læg gulerødstrimlerne

i, når der mangler et par minutter af kogetiden. Svits hvidløg i smør i gryde. Tilsæt persille, smuldret bouillonterning, sambal oelek og minifraiche.

Lad det koge et par minutter. Lad krebsehalerne dryppe af og kom dem i saucen. Serveres til pastaen.

