Selbstgemachte Tagliatelle mit Raucher-Lachs

Fiir 2 Personen

100 g gerducherter Lachs 1 Ei 100 g Mehl

150 g Erbsen, TK 50 g Zuckerschoten 1 Bund Lauchzwiebeln
1 Zucchini, mittelgrof 1 Bund Basilikum 4 EL Créme-fraiche

2 EL Sonnenblumenol Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Aus dem Mehl, dem FEi, etwas Olivendl und Salz einen Nudelteig kneten und zehn Minuten
ruhen lassen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und gut salzen. Den Teig auf einer be-
mehlten Fliche mit einem Nudelholz diinn ausrollen, anschliefend in Streifen schneiden und die
Nudeln sechs Minuten im kochenden Wasser garen lassen. Die Lauchzwiebeln und die Zucchini
waschen und in Stiicke schneiden. Birkenrauch-Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die
geschnittenen Zucchini kréftig darin anbraten. Die Lauchzwiebeln dazugeben und ebenfalls kurz
anbraten. Anschlieffend die Zuckerschoten waschen und mit den Erbsen zu den Zucchini und
den Lauchzwiebeln in die Pfanne geben. Alles etwa drei Minuten garen lassen. Den geréducherten
Lachs in feine Streifen schneiden. Das Gemiise mit der Créme-fraiche verfeinern und mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Die Nudeln abgielen, wieder in den Topf geben und den Lachs und das
Creme-fraiche-Gemiise unterheben. Die selbstgemachten Tagliatelle mit Raucherlachs auf einem
Teller anrichten, mit etwas gezupftem Basilikum garnieren und servieren.
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