Vinterpasta

(4 pers.)

Grønsager

25 g smør

400 g friske rosenkål i kvarte

10 stilke bladselleri i tynde skiver

¼ liter Karoline's MadlavningsFløde 18%

1 dl grønsagsbouillon

2 spsk lys saucejævner

250 g frosne, optøede ærter

1 tsk groft salt

Pasta

500 g frisk pasta, fx tagliatelle

2 liter vand

2 tsk groft salt

Tilbehør: 100 g Karoline's PastaOst

Sådan gør du:

Grønsager: Smelt smørret i en sauterpande ved kraftig varme, men uden at det bruner. Svits rosenkål og bladselleri i ca. 1 minut. Hæld fløde og grønsagsbouillon

i grønsagerne under omrøring og bring retten i kog. Kog ved svag varme og under låg i ca. 2 minutter. Tag gryden af varmen og drys saucejævner i under

omrøring. Kog yderligere ca. 1 minut. Tilsæt ærter, varm retten igennem og smag til med salt.

Pasta: Kom pastaen i en stor gryde med kogende vand tilsat salt. Kog pastaen ved kraftig varme og uden låg i ca. 5 minutter. Rør af og til. Pastaen skal

være mør uden at være blød. Hæld pastaen til afdrypning i en sigte.

