Svampepasta

4 personer

300 g friske lasagneplader

1 løg

2 fed hvidløg

500 g svampe, gerne forskellige

2 spsk raps- eller olivenolie

citronsaft

250 g frisk spinat

salt og peber

250 g mozzarella, 30+

Tilbehør: 4 skiver groft hvedebrød, 200 g

Skær pastapladerne i store trekanter, firkanter eller store uensartede stykker. Kog dem i rigeligt, letsaltet vand i ca. 5 min. Tjek et enkelt stykke, der

skal stadig være lidt bid i pastaen. Hak løg og hvidløg fint. Rens svampene og del dem i mindre stykker. Varm olien op på en stor sauterpande eller i en

stor bredbundet stegegryde. Svits løg og hvidløg et par min. ved høj varme og tilsæt svampene. Rist dem ved høj varme i ca. 5 min. og dryp med citronsaft.

Tilsæt spinaten og svits det hele, til spinaten begynder at falde sammen. Krydr med salt og peber. Vend pastaen i og lad det hele blive varmt. Del osten

i mindre stykker, og vend den i retten lige inden servering. Servér svampepastaen med groft hvedebrød til.

Tip: Retten kan tilberedes af tørrede lasagneplader i stedet for. Kog de hele plader næsten færdige og skær dem ud, når de er kølet af. Det er bedst at

koge tørrede lasagneplader i mindre portioner og i masser af vand, fordi de nemt klistrer sammen.

