Pasta med fisk i karryfløde

Antal portioner: 4

Ingredienser:

600 g torsk, kuller eller lyssejfilet

3 dl fiskeboullion

2 dl piskefløde

1-2 spsk. stærk Tandori Carry Paste

1 bundt purløg

Salt

Peber

350 g frisk båndpasta

Sådan gør du:

Bring fiskeboullion og fløde i kog i en sautérpande eller bredbundet gryde.

Lad det småkoge, til det begynder at blive tykt.

Rør karrypasten i, til smagen er tilpas stærk, og krydr med salt og peber.

Skær fisken i tykke strimler eller store terninger, og vend dem i saucen.

Lad dem simre ved svag varme, til de bliver helt hvide og faste, 6-8 minutter.

Drys med klippet purløg, og server med friskkogt pasta.

Tip:

Tandori pasten findes med mærket Sharwoods. Det er en stærk krydret, tyk og cremet karrysuace,

som kan bruges som krydderi i mange retter. Fås i supermarkeder, også i en mildere version.

