L achsmaultaeschchen auf Paprikaschaum

Kategorien:  Teigware, Geflllt, Lachs, Nudeln
Zutaten fur: 2 Portionen

300 Gramm Lachsfilet; ohne Haut und
G aet en
300 Gramm Nudel tei g; vom Baecker
400 Gramm Sahne
Etwas Zitronensaft

1-2 Ei wei ss

1 Rot e Papri ka
1/2 Cel be Papri ka
1/2 G uene Paprika

1 Stange Lauch

2 kl ein. Karotten

1 Schal otte
200 m  Fischfond; ca

3 kl ei n. Zucchin

1 Ltr. Genuesebruehe; ca

Par mesan; frisch gerieben
Butter zum Anbraten
Sal z, Pfeffer

Anleitung:

Aus Lachs, 300 g Sahne, etwas Pfeffer, Salz und Zitronensaft im

M xer eine Farce herstellen. Den Nudelteig auswellen und mt E weiss
bestrei chen. Kl eine Haeuf chen der Lachsfarce auf den Nudelteig geben,
mt Tei g bedecken, di e Raender andruecken und nondfoerm g ausstechen.

Di e Maul taschen i m hei ssen Sal zwasser ca. 12-15 M nuten zi ehen
| assen.

Di e Zucchini hal bieren und die Hael ften | aengs durchschneiden. D e
Zucchiniviertel faecherfoerm g schneiden und kurz in der
Genuesebruehe bl anchi eren. Dann abtropfen |assen und auf ein mt
Backpapi er ausgel egtes Bl ech | egen. Mt Parnmesan bestreuen und bei
220 Grad (berhitze ca. 10 M nuten gratinieren.

Papri ka, Lauch, Karotten und Schalotte fein wuerfeln. Fuer die Sauce
die Schalotten in etwas Butter anduensten, die Haelfte der roten
Papri kawuer fel zugeben.

Mt Fischfond aufgiessen und reduzieren |assen. Restliche Sahne
zugeben, kurz aufkochen und di e Sauce durch ein Sieb streichen.
Kalte Butterwuerfel in die Sauce geben und mt dem Zauberstab
nonti eren.

Das restliche Gemuese in einem Topf mit Butter bissfest anduensten
und mt Salz und Pfeffer abschmecken. Di e Lachsnmaul taeschchen mt
dem Papri kaschaum den Zucchi ni faechern und dem bunten CGenuese
anrichten.



