Tagliatelle mit Lachs,
Knoblauch und Sahne

Welches sind Ihre Lieblingspasta? Meine eindeutig Tagliatelle
und Fettuccine. Also eine Art italienische Bandnudeln. Ich
esse sie wirklich sehr gern.

Mit gerauchertem Lachs

Leider hat mein Discounter diese Nudeln nicht im Sortiment.
Ich muss immer einige Zeit warten, bis ich zu einem
Supermarkt, der etwas weiter entfernt liegt, mit einem
groBeren Sortiment komme und dort original italienische
Tagliatelle und Fettucchine einkaufen kann.

Eine ganz einfache Zubereitung bietet sich hier an. Um die
Pasta in den Vordergrund ricken zu lassen und ihr den
entsprechenden Stellenwert einzuraumen.

Fir die Sauce verwende ich frischen Knoblauch, den ich in
Olivenol kurz andunste. Dann kommt Sahne hinzu. Gewurzt wird
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nur mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker. Und als kleine
Kronung fur die Sauce und das Gericht kommt geraucherter
Lachs, der in kleine Stucke zerrupft wurde, noch kurz in die
Sauce und wird darin nur erhitzt.

Lecker und schmackhaft
Fur 2 Personen:

= 350 g Tagliatelle

» 250 g geraucherter Lachs (2 Packungen a 125 g)
» 6 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach



driucken und kleinschneiden.
Lachsscheiben in grobe Stlcke zerrupfen.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8
Minuten garen.

Olivenol in einem kleinen Topf erhitzen. Knoblauch darin
andunsten. Sahne dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Kurz vor Ende der Garzeit der Pasta Lachs in
die Sauce geben und nur kurz erhitzen.

Pasta zur Sauce geben. Alles gut vermischen.
Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



