Pasta med squash og skinke

  

Tilberedningstid: 30min.

Årstid: Hele året

Antal: Hovedret til 4

3 liter vand

1 spsk groft salt

500 g frisk pasta , fx hvid fettucine

10 g smør

3 squash i halve skiver (ca. 600 g)

2 store hakkede fed hvidløg

2 dl Karolines Køkken fraiche med tomat og basilikum

200 g kogt skinke i tynde strimler

½ dl hakkede friske basilikumblade

1 tsk groft salt

50 g sorte oliven uden sten

Pynt

friskkværnet peber

friske basilikumblade

Bring vand tilsat salt i kog i en stor tykbundet gryde. Kog pastaen 1-2 min., til den er mør uden at være blød. Tag 1½ dl pastavand fra.

Lad imens smørret smelte i en sauterpande ved kraftig varme, men uden at det bruner. Svits squash og hvidløg i ca. ½ min. og tilsæt fraiche, skinke, basilikum,

pastavand og salt. Bring saucen i kog og smag til.

Lad pastaen dryppe af i et dørslag. Vend pasta og squashsauce sammen og kom retten i en varm skål. Drys oliven over og pynt med peber og basilikum. Server

straks.

