Spaghetti med cremet savojkål

Ingredienser:

Til to personer

150 g Al Dente spaghetti

1/4 savojkål

1 spsk. Al Dente olivenolie

1 dl piskefløde

1 lime

Maldon Sea Salt og peber

3 spsk. knækkede pistacienødder

Tilberedning:

Kog spaghettien efter anvisning og dryp af. Snit savojkålen i strimler

og svits i olie på en pande. Hæld fløde og lidt limesaft på og lad simre

5-6 minutter. Smag til med alt og peber, vend med pasta og drys nødder

over.

Note:

Byt fløden ud med kokosmælk, den giver en lidt anderledes smag.

