Pasta mit Lachs und Tomaten

Kategorien:  Fisch, Nudeln, Gemuse, Kliche
Zutaten fur: 4 Portionen

4 Schal ot t en
2 Knobl auchzehen
1 St angensel lerie
1 kl ei n. Zucchin
8 Tomat en, gehdaut et
30 Gramm  Fri sche | ngwerwirze
1 Bund Basilikum
6 Essl. diveno
Sal z und Pfeffer aus der Mihle
Oregano, frisch oder getrocknet
50 m i RBwei n
150 m  Sahne
500 Gramm Lachsfilet, ohne Haut
500 Gramm Tagliatelle

Anleitung:

Schal ott en und Knobl auch pellen und die Schalotten fein wirfeln.

St angensel | eri e und Zucchini waschen, putzen und in Wirfeln

schnei den. Tomaten vierteln, den Stielansatz vierteln und den | ngwer
schéal en. Basili kum waschen, trocken tupfen und die Blatter in feine
Streifen schnei den. Einen Topf mt Sal zwasser zum Kochen bringen

In einer Pfanne 3 Essloffel divendl erhitzen und die Schal otten
darin anschwitzen. Zucchini, Tomaten und Stangensellerie dazugeben
und kdchel n | assen. Ingwer und Knobl auch dazu pressen und mt
Pfeffer, Salz und Oregano abschnecken und zugedeckt etwa 20 M nuten
kochel n [ assen. Deckel abnehnen und die Tormaten nmit einer Cabe
zerdricken. Nun das Ganze mit Win angiefllen, weitere 2 M nuten
kéchel n | assen, Sahne hi nzugeben und das Basili kum unterrihren

In einer zweiten Pfanne das Lachsfilet in 3 EL Aivendl von beiden
Seiten scharf anbraten, so dass eine Kruste entsteht und der Fisch
i nnen noch leicht roh ist. Das Fischfilet pfeffern und sal zen, aus
der Pfanne heben, mt einer Gabel grob zerkleinern, in die
CGenmisepfanne geben und weitere 10 M nuten bei kleiner Htze

dur chzi ehen | assen.

Tagl i atel | e wdhr enddessen bi ssfest garen, abgi een und auf Teller
verteilen. Mt der Tomaten-Fi sch-Pfanne servieren



