Spaghetti in Zitronenrahm und L achs

Typ: Pasta

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Quelle:  Brigitte ok

Né&hrwerte pro Portion

ca. 700 Kcal, 34 g Fett

2 Feb 15 (Gréfelfing): sehr lecker, ein Stern hedtigft. Der Raucherlachs am
Boden des Tellers ist wichtig. Er gibt dem AromaegUberraschung, und das
Gericht gewinnt dadruch deutllich.

150-200 g Mini-Pak-Choi (oder Mangold)
100 g geraucherter Lachs (im Stick)
200 g Spaghetti

Salz

1 Bio-Zitrone

200 g Creme légeére

2 TL gekoérnte Gemusebrihe
Zitronenpfeffer

2 Eigelb

Pak-Choi putzen, abspilen und der Lange nach hefbader vierteln.
Lachs in mundgerechte Stiicke schneiden.

Spaghetti in sprudelndem Salzwasser nach Packungisamg kochen. Die
letzten 2 Minuten den Pak-Choi dazugeben.

Zitrone heil3 abspilen, trocken tupfen und die Schat einem Zestenteiler in
feinen Streifen abziehen und beiseite stellenodénsaft auspressen und
zusammen mit der Creme legere in einem Topf langadkochen.

ZitronensoRRe mit Briihe und Pfeffer abschmeckerelkignd etwas von der
ZitronensolRRe verrihren, dann die Mischung in ditlioke heil3e ZitronensoRRe
rihren. Sof3e nochmals mit Zitronensaft und Salztahscken, aber nicht mehr
kochen lassen, sie gerinnt sonst.

Nudeln und Pak-Choi in ein Sieb giel3en, abtropdssdn und sofort mit der
heiRen ZitronensoRe mischen.

Auf vorgewdrmten Tellern mit dem Lachs anrichterit M
Zitronenschalenstreifen bestreut sofort servieren.

Fertig in 30 Minuten.



