Pasta med asparges citron sauce

500 g grønne asparges

1 tsk. Fintrevet citronskal

½ dl jomfru oliven olie

500 g penne pasta (ell den slags man bedst kan lide)

125 ml parmesan ost

Knæk de grønne asparges (gem det nederste med bunden til suppe), skær hovederne fra og gem dem for sig. Skilkene skæres i 2 cm stykker og koges meget møre

i 5 l letsaltet vand (2 spsk salt) ca. 6 -8 min. Fisk dem op med en hulske og skyl dem under koldt vand. Blend dem med citronskallen, halvdelen af olivenolie

og 125 ml asparges-kogevand.

Kog derefeter asparges hovederne lige præcis al dente (3 - 5 min ) og skyl dem under koldt vand, stil dem til side.

Kog pastaen i det samme vand 3/4 af den anbefalede tid og hæld vandet fra, gem ½ l af kogevandet.

Kom pasta, sovs og asparges hoveder tilbage i gryden og varm igennem under omrørring ved stærk varme alt imens der tilsættes ½ kop kogevand af gangen (3-5

min)

Til det meste af kogevandet er brugt, tilsæt tilsidst 2 håndfulde revet parmesan. Smag til med salt og peber og server rygende varm m revet parmesan.

