Samlet tid
20 minutter
Ingredienser

* 3 spsk. olie til stegning

200 g frossen spinat (malt i frossen tilstand)

5 fed hvidlgg

1 gkologisk citron (skallen fra den hele og saften fra den halve)
150 g champignon eller svampe

100 g friske serter (nar de er pillet)

1/4 liter piskeflade (eller mere frem for maelken)
1 dl maelk

godt med salt og peber

1 pakke frisk pasta (jeg brugte den grgnne)

200 g varmrgget laks

Sadan gor du

Tag en pande frem, taend den pa forholdsvis hgj varme og kom lidt olie pa den

Kom spinat, hakket hvidlgg, citronskal og saft samt champignon pa, og giv det 5 minutters tid
Pil erterne imens og kom dem i en skal

Saet en gryde med vand over til pastaen

Heeld flade og maelk ned til pande-blandingen og smag til med salt og peber

Kog pasten i fa minutter og kom den efterfalgende ned til retten

Kom laks og de friske aerter ved og drys med lidt ekstra peber
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