Tagliatelle mit Lachs, Garnelen in Sahne-Sofe, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta:
250 g Semola di Grano duro 150 g Mehl, Type 00 4 Eier

1 EL Olivenol 1-2 TL Salz

Fiir Lachs und Garnelen:

200 g Lachsfilet 8 Garnelen 10 Cherrytomaten
1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote
1 Zitrone 1 Bund Dill 200 ml Sahne

100 ml trockener Weilwein 1 EL Tomatenmark  Olivendl, Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 1 TL Dijonsenf 1TL fliissigen Honig
2 EL dunkler Balsamico 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Pasta:

Alle Zutaten zu einem glatten, geschmeidigen Teig in der Kiichenmaschine verarbeiten.

Teig in Frischhaltefolie wickeln und ruhen lassen. Anschliefend mit etwas Semola nacharbeiten
bzw. erneut kneten.

Teig mit einem Nudelholz ausrollen und durch eine Nudelmaschine diinn auslassen. Mit der
Hand zu Tagliatelle schneiden.

Finen grofien Topf mit Wasser aufsetzen und sobald das Wasser kocht, grofiziigig salzen. Danach
die Tagliatelle darin 2 Minuten garen.

Fiir Lachs und Garnelen:

Knoblauch und Schalotte abziehen und mit der Chilischote in kleine Wiirfel schneiden. Zuerst
die Schalotte in einer Pfanne in heiflem Olivendl glasig diinsten. Knoblauch und Chili zugeben
und mitdiinsten.

Garnelen waschen und trockentupfen, eventuell den Darm entfernen.

Lachs waschen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. Garnelen und Lachs mit dem Saft der
Zitrone benetzen, salzen und pfeffern und fiir ein bis zwei Minuten in einer Pfanne in Ol anbra-
ten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Tomatenmark in die gleichePfanne geben, kurz résten und die halbierten Cherrytomaten hinzu-
fiigen. Mit Weilwein abloschen und alles zusammen ca. 5 Minuten kocheln lassen. Sahne angieflen
und gehackten Dill zugeben.

Die Sauce so lange kicheln lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Die Pasta nun abgieflen und in die Sauce geben. Gut vermengen, Lachs und Garnelen dazugeben
und ein paar Minuten bei geschlossenem Deckel durchziehen lassen, bis die Pasta die Sauce gut
aufgenommen hat.

Fiir den Salat:

Feldsalat waschen und trockenschleudern.

Senf mit Honig, Balsamico und Ol gut verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor
dem Servieren Feldsalat mit dem Dressing gut vermischen.
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