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Pasta mit Lachs-Sahne-Sauce

Zutaten (4 Personen):

500 g Pasta (Parpadelle oder Fettucchini)
400 g Raucherlachs

80 g Butter

400 ml Sahne

3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

200 ml Weisswein

Salz

Pfeffer

Parmesan (nach Belieben)

Zubereitung:
Fiir die Sauce die Schalotten schalen und moglichst fein hacken.

In einem Topf die Butter erhitzen, die Schalottenwiirfel hineingeben, anschwitzen und mit Weisswein
abléschen. Die Sahne zufligen und alles bei mittlerer Hitze kdchelnd einreduzieren lassen.

Unterdessen die Pasta nach Packungsanleitung zubereiten.

Wahrend die Pasta kocht, die Sauce kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die durchgepresste
Knoblauchzehe zufiigen und unterrihren.

Den Raucherlachs in Stiicke zupfen und in die (warme, jedoch nicht mehr kéchelnde) Sauce geben,
damit er durchziehen kann.

Die Pasta abgieRen, auf Teller verteilen, die Lachs-Sahne-Sauce darauf geben und - nach Geschmack
mit geriebenem Parmesan - servieren.

Néhrwertangaben: 1.065 kcal p.P, 76 g KH p.P.
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