Pasta med svampe-sennepssauce

750 g pasta

750 g blandede svampe
50 g smer

Saften af 1% citron

2 lgg, finthakket

2 fed hvidlgg, finthakket
1% dI hvidvin

2 spsk frisk oregano

4 dl flgde

2 &eggeblommer

3 spsk dijonsennep
Salt og peber

Hakket persille

Revet parmesanost

Kog pastaen efter anvisningen pa pakken.

Sker svampene i store stykker. Sauter dem i en gryde i halvdelen af smarret i 5-10 minutter
afhangig af svampetype. Held citronsaften over, nar halvdelen af tiden er gaet. Haeld svampene op
i en skal.

Smelt resten af smgarret i samme gryde og sauter lgg og hvidlagg, til de er klare. Tilsat hvidvin og
oregano og fortseat, til veesken er kogt ind til ca. halvdelen. Hald svampene tilbage i gryden til
lagene.

Bland flgde, &ggeblomme og sennep. Rer det i gryden og lad det varme op. Ma ikke koge!
Smag til med salt og peber og bland persille i.
Bland saucen med friskkogt pasta og servér straks med revet parmesanost til.




