Nudeltopf mit Spinat und Rahmlachs

Kategorien:  Vollwert, Nudeln, Kiiche, Kése, Fisch
Zutaten fur: 4 Portionenliche,

500 Gramm Vol | kor nnudel n
2 Schal otten; fein gehackt
300 Gramm Zarter Bl attspinat
2 Essl. Butter
1/2 Knobl auchzehe
Sal z
Pfeffer
250 mM  Rahm
250 Gramm Frischer Lachs
3 Essl. Sbrinz; frisch gerieben

Anleitung:

Spi nat putzen, nass in einen gutschliessenden Topf geben und kochen
bis er zusammenfael lt. Gut auspressen. Spinat mt den Schal otten und
dem dur chgepresst en Knobl auch in der Hael fte der Butter duensten

bis alle Fluessigkeit verdanpft ist. Mt Salz und Pfeffer
abschmecken.

Unt erdessen den Rahmin einem Topf mit weitem Boden auf die Haelfte
ei nkochen | assen. Lachs in kleine Wierfel schneiden und in der
restlichen Butter zwei bis drei M nuten duensten. Lachs und Sbrinz
unter den Rahm m schen

I nzwi schen Nudel n al dente kochen.

Nudel n abgi essen und ei nen Moment verdanpfen |assen. Zum Spinat in
den Topf geben und sehr gut nmi schen. Rahnmsauce in eine vorgewaernte
Schuessel giessen und di e Nudel n darauf anrichten und mt zwei
Gabel n m schen.



