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Rezept: schnelle Tagliatelle mit Lachs in cremiger Gurkensauce

Zutaten:

4009 Lachs

ca. 400g Tagliatelle

1 groBe Gurke

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200ml Sahne

1/2 Bund Dill oder 1 EL Dill, tiefgefroren
Salz und Pfeffer zum wurzen

Butter, zum erhitzen




Zubereitung
Die Zwiebel und den Knoblauch in kleine \¥/Urfel schneiden.

Die Gurke schalen und 3/4 davon in grobe Stucke schneiden. Mit dem Purierstab fein purieren. Das restliche Stuck
der Gurke in kleine Wurfel schneiden und zur spateren Verwendung beiseite stellen.

In einen Topf 1 EL Butter erhitzen. Die Zwiebel- und Knoblauchwurfel darin auf mittlerer Stufe anschwitzen. Die
Sahne und das Gurkenpuree dazugeben und bei niedriger Temperatur cremig einkochen lassen. ‘Den Dill einruhren
und mit Salz und Pfeffer warzen.

In einem mittelgroBen Topf Salzwasser fur die Tagliatelle zum Kochen bringen und gemal Packungsanleitung
bissfest kochen.

Die Nudeln zusammen mit der Gurkensauce und den Lachsstucken anrichten. Am Ende mit den kleinen
Gurkenwurfeln garnieren.



