NORMA™

mlt Lachs

ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

400 g Lachsfilet
250 g Penne
200 g Créme fraiche
100 g Spinat (TK)
80 g Parmesan
250 ml WeiBwein
200 ml Briihe
2 Friihlingszwiebeln
2 Karotten
1 Zwiebel
/2 Bund griiner Spargel
Y4 Bund Schnittlauch
1-2 EL Butter
1 EL Olivenél
Salz
Frisch gemahlener Pfeffer

o
Frii hllngspas-ta

ZUBEREITUNG:

1. Zundchst das Gemiise vorbereiten

— Zwiebel und Karotten fein wiirfeln,
den Spargel von den holzigen Enden be-
freien und in kleine Stiicke schneiden.

2. AuBerdem die Friihlingszwiebeln und
den Schnittlauch fein schneiden.

3. In der Zwischenzeit das Nudelwasser
mit reichlich Salz aufsetzen und die Pen-
ne darin fiir 8-10 Minuten al dente garen.

4. Anschlieend Zwiebel, Karotten
und Spinat in Butter anschwitzen,
mit WeiBwein abléschen und kurz fiir
1-2 Minuten aufkochen, danach die
Hitze reduzieren — Briihe und Spargel
dazugeben, alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen und weiter kocheln.

.
:

clazugeben und
Resthitze der Nudeln

RS

~gar ziehen lassen =
o bleiben Steﬂ
schon knasbtg!

5. Parallel eine Pfanne mit Oliven-
ol erhitzen. Den Lachs in mund-
gerechte Wiirfel schneiden, scharf
anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

6. Die Nudeln direkt aus dem Nudel-
wasser abschépfen und untermi-
schen.

7. Alles mit Créme fraiche und
geriebenem Parmesan verfeinern
—zum Schluss noch Friihlingszwie-
beln unterheben.

8. Die Pasta auf vorgewdarmten
Tellern mit Lachs und Schnittlauch
servieren.
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