Pasta met Fijne Groentjes en Gamba's

Voor 4 personen
Ingrediénten

3 wortels

1 prei

1/6 knolselder

300g pasta (type linguine)

jus van mossel

16 gamba’s

Beurre Manié (boter en zelfde hoeveelheid
bloem)

Koude botervlokjes

Peper & zout

Verse kruiden (bieslook/lenteui/...)

Werkwijze:
Bij het bereiden van mosselen (in de stoomo- Zeef de mosseljus en bindt lichtjes met de
ven 11 min op 100°), vang je de jus op. Dit goed Beurre Manié. Opwerken met wat koude boter.
zeven (kan ook met een theedoek, zodat er Wrijf de gamba’s in met wat olijfolie en schik
zeker geen zand in zit). Bij voorkeur de pure, ze op de bakplaat van de oven. Wat peper en
zuivere mosselen zonder extra aromaten. zout toevoegen en onder de grill plaatsen.
Snij de groentijes in brunoise. Doe de pasta in een koekenpan met wat olijf-
Stoom de knolselder 2 min op 100°, de prei en olie en meng ze met de groeten brunoise.

wortel 1 min op 100°.

Stoom de pasta in een ruime hoeveelheid wa-
ter in de stoomoven (kooktijd + 1 extra minuut)
Kook de jus van mossel in met een deel van de
groentjes.

Dresseren:

Serveer de pasta in een diep bordje. De gegaarde gamba’s erbij
schikken en overgieten met de saus.
Garneer met wat frisse, verse kruiden (bieslook of lente-ui).

Tip van de chef

Variéren kan met scampi’s, kabel-
jauw, tongrolletjes,...

Als je een knolselder koopt, snij
die gerust al helemaal en vacu-
Koken met Anita, Els & Isabelle meer die. Groenten blijven tot 3

r()ssee] weken goed in de koelkast.




