g rezepte

Pasta mit Raucherlachs und Frischkase-Sauce

So schnell geht lecker! Super Rezept fur Pasta mit Raucherlachs und Frischkase-Sauce.
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Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

400 g Pasta (nach Belieben)
6 EL Frischkéase (weich)
4 EL Dill (frisch und gehackt)
3 Stk. Fruhlingszwiebeln (in diinne Scheiben geschnitten)
1 Stk. Zitrone (Schale und Saft)
1EL Senf
20 g Kapern
300 g Lachs (gerauchert)
1 Prise

Salz
1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1. Fur die Pasta mit Raucherlachs und Frischkase-Sauce zuerst den Lachs in Streifen
schneiden, danach mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach die Frihlingszwiebeln waschen,
putzen und in schmale Ringe schneiden. Dill waschen, trockenschitteln und grob hacken.

2. Einen groR3en Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nudeln darin al dente garen und
abgiel3en, aber ein bis zwei Essl6ffel Kochwasser im Topf zurticklassen und ein wenig
Wasser auffangen.

3. Den Topf mit den Nudeln wieder auf dem Herd platzieren, unverzuglich Frischkase, Senf,
Zitronensaft, Schalenabrieb, Kapern, Dill und Frihlingszwiebeln zufligen. Alles grindlich
rihren und mischen. Zum Schluss den Raucherlachs zufiigen, einmal unterheben. Topf vom
Herd nehmen, Gericht mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf vorgewarmten Tellern
anrichten und sofort servieren.
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Tipp

Die Pasta mit Raucherlachs und Frischkase-Sauce mit einem gemischten Salat oder Blattsalat
servieren.
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