Kochen mit Klausi

Tagliatelle mit Spargel-Lachs-Sauce

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 500 g weil3er Spargel, Zitronensaft, Zucker, Salz, 200 g Raucherlachs
- Pfeffer, 1 Zwiebel, Butter, 250 ml Cremefine, 200 ml Gemusebrihe,
- 1 Pck. helle Sauce, Petersilie, Dill, WeiRwein, 300 g Tagliatelle

Zubereitung:

1. Spargel ganz schalen, holzige Enden abschneiden u. schrag in 3-4
cm lange Stucke schneiden. Zwiebel klein wirfeln. Lachs in Streifen
schneiden.

2. Spargelsticke 5 Min. in heilRer Butter diinsten, dann Spitzen u. Zwie-
beln mitdinsten. Mit Brihe u. Kochcreme abléschen, helle Sauce
einrihren, aufkochen u. einige Min. unter Ruhren eindicken lassen.
Lachs u. Krauter zur Sauce geben, mit Wein verlangern. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker u. Zitronensaft abschmecken.
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3. Pasta nach Angabe zubereiten, abgief3en u. in tiefen Tellern mit der
Spargel-Lachs-Sauce bedeckt servieren.
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