Lammebov med spinatpasta

Ingredienser:

·  1 lammebov

·  salt og peber

Tomatsalsa:

·  4 tomater

·  1/2 hakket løg

·  2 fed presset hvidløg

·  1 spsk. olie

·  1/4-1/2 tsk. balsamicoeddike

·  1/2 tsk. chilipasta

·  salt og peber

·  450 g hel frossen spinat

·  2 1/2 dl. syrnet fløde

·  1/2 hakket løg

·  salt og peber

·  300 g pasta

Bovbladet løsnes med en skarp kniv. Lammeboven gnides med salt og peber og lægges i en lille bradepande. Brunes i ovnen ved 225 grd. Steger videre ved 160

g i ca. 1 time. Kødet hviler i 15 minutter før bovbladet vrides løg og kødet skæres i skriver.

Tomaterne skæres i små tern. Salsaen blandes og står og trækker imens pastaen laves. Spinaten optøs med lidt vand i en gryde. Syrnet fløde og løg tilsættes

og saucen varmes igennem uden at koge. Smages til med salt og peber. Pastaen koges efter anvisning på emballagen. Pastaen hældes op på et fad. Spinatsaucen

blandes i eller hældes over. Salsaen fordels over saucen. Serveres med flutes.

