Katkarapukastike

Aineet: 2 rkl kultaniittya
1 dl sipulikuutiopakasteita
2 rkl vehnéjauhoja
4 dl maitoa
100 g sulatejuustoa
1sitruuna
1-2 valkosipulin kyntta
1 rkl tomaattipyreeta
1/2 tl sitruunapippuria
1/2 dl ruohosipulisilppua
400 g katkarapuja

Valmistus: Sulata rasva teflonkattilassa ja kuullota siina sipulisilppu. Ripottele joukkoon vehnéjauhot ja anna
kiehahtaa, mutta ei ruskistua. Lisda maito hyvin sekoittaen ja anna kiehahtaa. Lisda joukkoon sulatejuusto
ja sekoita tasaiseksi. Pese sitruuna huolellisesti harjalla kuumana juoksevan veden alla ja raasta sita noin
teelusikallisen verran mausteeksi kastikkeeseen tai kayta puolikkaan sitruunan mehu makua antamaan.
Lisda muut mausteet ja lopuksi sulaneet katkaravut, mutta ala keita niita, jotta katkaravut eivat sitkisty.

Tarkista maku maistamalla ja tarjoa nauhamakaronin kera.
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