Bavete mit Lachs und Krabben

Nudeln

ZUBEREITUNG:

Zuberetungezeitt 30 Minuen | % Stunde
ZUTATEN / Portionen 4 6
Bavete, Bavettine oder Spaghetti g 500 750
Schalotte St. 1 1%
Butter EL 1 1%
Noilly Prat (Wermut) EL 4 6
Fischfond ml 250 375
Sahne ml 200 300
Lachsfilet g 250 375
Nordseekrabben gepult g 250 375
Salz, Pfeffer weil3, Cayennepfeffer

Frischkase mit Krautern g 150 225
Zitronenschalenabrieb TL 1 1%
Schnittlauch (Bund) St. 1 1%

VORBEREITEN:

1. Schalotte sehr fein hacken

2. Lachsfilet kalt abwaschen, trocken tupfen und mittelfein

wirfeln.
3. Krabben kalt abspiilen.
4. Nudelwasser aufsetzen
5

. Schnittlauch in Réllchen schneiden.

1. In einer groRen Pfanne die Butter zergehen lassen und
die Schalottenwarfel darin glasig diinsten.

2. Mit Wermut abléschen. Fischfond und Sahne zufiigen
und alles 5 Minuten kdcheln lassen.

3. Nudeln in reichlich gesalzenem Wasser vorschriftsma-
RBig kochen.

4. Frischkase in die Sauce einriihren. Zitronenschalenab-
rieb zufligen.

5. Sauce mit Salz, reichlich Pfeffer und 1 bzw. 1% TL
Cayennepfeffer abschmecken.

6. Lachswirfel und Krabben zufiigen und sie 5 Minuten in
der Sauce ziehen lassen.

7. Vor dem Anrichten, Sauce mit Schnittlauchrolichen
bestreuen.
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