Pastafad med kylling

(4 pers.)

300 g spinatblade

700 g frisk bånd pasta

2 spsk olie

400 g kyllingestrimler

2 fed hvidløg

140 g tomatpure

Cayennepeber

Salt

Bechamelsovs

2 spsk olie

1½ dl vand

4 spsk hvedemel

8 dl letmælk

1½ tsk revet muskatnød

120 g revet ost (30+)

Tilbehør: Grovbrød og grøn salat

Sådan gør du:

Kog spinatbladene i letsaltet vand et par minutter og lad dem dryppe af. Kog pastaen som angivet på pakken. Svits kyllingestykkerne i olien 2-3 minutter.

Tilsæt hakket hvidløg og tomatpure. Steg videre under omrøring i 3 minutter. Smag til med cayennepeber og salt.

Bechamelsovs: Opvarm olien til bechamelsovsen i en gryde. Tilsæt vand. Rør melet i med et piskeris. Tilsæt mælken lidt ad gangen, mens der piskes. Giv sovsen

et opkog. Tilsæt krydderier og halvdelen af osten. Kog sovsen op igen under omrøring.

Læg kyllingeblandingen i bunden af det smurte fad, dæk med spinaten. Bred pastaen ud over fadet og hæld bechamelsovsen ovenpå. Drys med revet ost. Bag ved

200 grader i ca. 30 minutter.

