pasta med kål-miks og citronsauce

1 pk frisk pasta med spinat

1-2 løg i både

1 gulerod i tynde skiver

lidt grøn peber i små tern

ca. 1/4 frisksnittet hvidkål

3-4 små forårsløg i skiver

1/pk champignon i skiver

lidt spinat (gerne fra frost)

grønne ærter eller broccoli

1-1/2 pk. kalkunbacon

salt og peber

sauce:

1/2 l grøntsagsbouillon

ca 1/2 glas hvidvin

reven skal af en økologisk (usprøjtet) citron

1 knivspids spidskommen el. timian

maizena jævner

salt og peber

Først brunes bacon på panden, hvorefter det tages af. Løg, forårsløg og gulerødder svitses i lidt olivenolie på panden. Efter ca 3 min. kommes hvidkålen

på panden, og dampes kort med låg. Herefter tages låget af, og resten af grøntsagerne blandes i. Står ved moderat varme i 15- 25 min. alt efter hvor sprøde

man ønsker grøntsagerne. Der kan evt. hældes lidt vand, bouillon eller hvidvin ved retten, men yderligere fedtstof er unødvendigt. Kalkun bacon blandes

i. Krydres med salt, peber, og evt. lidt grønne krydderurter. Især peber går utroligt godt med smagen af kål, forårsløg og bacon. Pastaen koges i vand

med salt efter behov. Mens pastaen koger, og grøntsagerne simrer, kan man lave denne lette sovs, som ikke er nødvendigt tilbehør, men giver retten et ekstra

friskt pift, hvis man har lyst til det: Bouillon og hvidvin bringes i kog, og den fintrevne citronskal drysses i. Tilsæt krydderier, salt og peber. Saucen

sies og jævnes med Maizena. Kan serveres med en håndfuld frisk persille. Dette er en læt og lækker sommerret, med næsten ingen fedt. den kan godt serveres

med reven mozarella ost, hvis man ikke laver sauce. mvh. Danielle Birkegaard

Tilberedningstid: ca. 30 min

