Makaroni med skinke og ost

4 personer

320 g makaroni

1 stort løg

2 spsk flydende margarine

2 spsk hvedemel

4 dl letmælk

salt og peber

250 g frosne, grønne ærter

300 g kogt skinke i tern

125 g frisk mozzarella 30 +

Tilbehør: 100 g flutes

Kog pastaen i rigeligt, letsaltet vand, til den stadig har lidt bid. Hæld pastaen i et dørslag, og lad den dryppe af. Hak løget fint. Varm margarine og

løg op i en gryde. Tilsæt melet og lad det bage igennem, uden det tager farve. Pisk mælk i lidt ad gangen, og lad det koge op mellem hver tilsætning. Kog

sovsen igennem i 5 min., og smag den til med salt og peber. Kom pasta, ærter og skinke i et ovnfast fad og hæld sovsen over. Pluk mozzarellaen i små klumper,

og fordel dem over fadet. Sæt fadet i ovnen og bag retten ved ca. 200 grader i ½ times tid, til overfladen er gylden. Servér brød til.

Tips: Andre pastatyper, som fx sommerfugle, rør, konkylier og skruer, er lige så velegnede i retten.

Energi pr. person:

3000 kJ (710 kcal) fordelt på:

protein 23 %

kulhydrat 52 %

fedt 25 % (20 g)

