Linguine mit Lachs

Kategorien:  Nudeln, Fisch
Zutaten fur: 1 Rezept

400 Gramm Schl agsahne
Schwar zer Pfeffer aus
Der Muehl e
1 Linette, (wchtig:
Kei ne Zitrone)
400 Gramm Li ngui ne, ersatzwei se
Tagl i eri ni
Sal z
400- 500 G anmm Lachsfilet,
(ersatzwei se 150 g
Raeucher | achs)

Anleitung:

Die Sahne mit Pfeffer und etwas abgeri ebener Linettenschal e Wierzen,
in einem Topf bei starker Htze auf die Haelfte ei nkochen Lassen.

I nzwi schen die Linguine in reichlich kochendes Sal zwasser Geben. Das
Lachsfil et von Graeten und Haut befreien, in feine Streifen oder

kl eine Wierfel (ich bevorzuge Streifen) schneiden. Unter die
Sahnesauce ruehren, ganz kurz darin garen. Mt Salz, Pfeffer und

Li nettensaft abschnecken. Di e Linguine, Sobald sie al dente gegart
sind, sehr gut abtropfen | assen, mt der Lachs-Sahne-Sauce

ver m schen.

Mt Linmette garniert servieren.



