Selbstgemachte Tagliatelle mit Limetten-Lachs-Sofe

Fiir 2 Personen

1 Lachsfilet a 300 g 300 g Hartweizengrief3 1 Zwiebel

1 unbehandelte Limette 50 g Creme-double 75 ml Sahne

5 Eier 50 ml trockener Weilwein 25 ml franzosischer Wermut
250 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt 2 Zweige Dill

Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Hartweizengrie zusammen mit den Eiern, dem Olivendl und einer Prise Salz in eine Schiissel
geben und mit einem Riihrgerdt verkneten. Den Teig anschliefend mit den Hénden weiterver-
arbeiten und solange kneten bis ein glatter, fester Teig entstanden ist. Den Teig abschlieflend
in eine Frischhaltefolie wickeln und kiihl stellen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Etwas
Olivenol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln mit dem Lorbeerblatt kurz darin andiinsten
und anschlieBend mit dem Weilwein und dem Wermut abléschen. Das Ganze bis auf die Half-
te reduzieren und mit dem Gefliigelfond auffiillen. AnschlieBend erneut reduzieren. Die Sahne
und die Créme double unter die Sofle rithren und kurz aufkochen lassen. Salzwasser in einem
Topf zum Kochen bringen. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und mit
einem Tagliatelle-Aufsatz fiir die Nudelmaschine in feine Streifen schneiden. Die Tagliatelle im
kochenden Wasser drei Minuten kochen lassen und anschlieBend in einem Sieb abtropfen las-
sen. Die Limettenschale abreiben. Anschliefend die Limette halbieren und den Saft auspressen.
Den Grofiteil des Abriebs und den Limettensaft unter die Sofle rithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Lorbeerblatt entfernen, die Sofle mit einem Stabmixer piirieren und danach
durch ein Sieb passieren. Den Lachs waschen, trocken tupfen, in kleine Wiirfel schneiden und in
einer weiteren Pfanne von jeder Seite kurz anbraten. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die angebratenen Lachswiirfel unter die Soe rithren und mit den Nudeln vermengen. Abschlie-
Bend den Dill abzupfen. Die Tagliatelle mit der Limetten-Lachs-Sofle auf Tellern anrichten und
mit etwas frischem Pfeffer, dem Dill und der iibrigen Limettenschale garnieren.
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