Tagliatelle mit Lachs + Spinat

Nudelgericht

Lopneretungszet 49 WA} sunde
ZUTATENfar...../Personen 4 6
Lachsfilet g 250 400
Raucherlachs g 100 150
Schalotten St. 2 3
Spinat * g 1000 | 1500
Butter EL 2 3
Kleine Knoblauchzehe St. 1 1
Sahne ml 400 600
Bandnudeln, Tagliatelle g 500 750
Schweizer Kése gerieben EL 6 9

Salz und Pfeffer

VORBEREITEN:

Schalotten fein hacken
Spinat putzen
Lachsfilet in kleine Wirfel schneiden

p w DR

R&ucherlachs in feine Streifen schneiden

! ersatzweise ~ 300 g Tiefkuhlspinat verwenden.

5. Kase reiben

ZUBEREITUNG:

1. Spinat nass ca. 8 Minuten kochen bis er eben zusam-
menfallt. Gut auspressen.

2. Spinat, Schalotten und Knoblauch in einem EL Butter
solange dinsten bis alle Flussigkeit verdampft ist. Mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

3. Die Sahne in einem groR¥flachigen Topf auf die Halfte
einkochen lassen.

4. Lachswirfel héchstens 2 bis 3 Minuten in 1 EL Butter
diinsten.

5. Bandnudeln al dente kochen, abgieen und zum Spinat
geben und gut durchmischen.

6. Den gediinsteten und den geraucherten Lachs sowie den
geriebenen Kése in die Sahne geben.

7. Rahmsof3e in eine vorgewdrmte Schissel geben und die
Spinatnudeln dartber geben.

8. Erst bei Tisch mit zwei Gabeln durchheben.

®» Anstelle des Spinats kann man auch ca. 300 g fein geschnittenen

Lauch verwenden, der in wenig Weilwein gediinstet wird.

Anstelle des Lachs kénnen auch Garnelen oder Scampis verwen-
det werden
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