Kochen mit Klausi

Pasta mit Raucherlachs-Dill-Sahnesauce

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 250 g Farfalle-Nudeln, 3 Lauchzwiebeln, Salz, weil3er Pfeffer, Muskat,
- 250 g Champignons, 200 ml Sahne, 2 TL Gemusebrihe, Weil3wein,

- 2-3 EL helle Sauce, Zitronensaft, Butter, 200 g Raucherlachs,

- je 1 EL TK-Dill & Petersilie

Zubereitung:

1. Lauchzwiebelgrin in Ringe schneiden, -weil3 klein hacken. Pilze put-
zen u. vierteln oder halbieren. Lachs in Streifen schneiden. Nudeln
mit Gemusebrihe nach Angabe zubereiten (200 ml Sud abnehmen),
vom Herd nehmen u.warm halten.

2. In der Zwischenzeit Lauchzwiebeln u. Pilze in Butter andinsten, mit
Sahne u. Sud abléschen. Helle Sauce einrihren, aufkochen. Mit
Wein verlangern bis eine dickere Sauce entsteht. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat u. Zitronensaft abschmecken. Lachs zugeben u. erwarmen.
Krauter einrihren.

3. Farfalle abgleBen mit heiBer Sauce bedeckt u. Petersnle garnlert in
tiefen Tellern anrichten.
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