BUNTE NUDELPFANNE

mit Lachsforelle und Salber

WER KANN SCHON PASTA WIDERSTEHEN? DIESEM GERICHT VERLEIHT DER SALBEI
EINE HEITERE SUDLICHE NOTE.

Zutaten fiir 4 Portionen

500 g Lachsforellenfilet
ohne Haut

Zeitbedarf
* 40 Minuten

So geht's

1. Lachsforellenfilet in ca. 2 em breite Streifen
schneiden. Zitrone auspressen. Mehl auf einen
Teller geben. Die Fischstreifen mit dem Zitronen-
saft sduern letwas Saft fiir die Sauce iibrig las-
senl, salzen und im Mehl wenden. Uberschiis-
siges Mehl abschiitteln. Fisch auf einem Teller
beiseitestellen.

2. Nudelwasser aufsetzen, Knoblauch schilen,
klein schneiden und mit Salz zerdriicken. Chili-
schoten aufschneiden, entkernen und in halbe
Ringe schneiden [+ al. Salbei zupfen und in feine
Streifen schneiden. Die Nudeln in reichlich Salz-
wasser bissfest garen und abgiefien.

3. Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen. Die Fisch-
sticke darin anbraten, dann auf einem Teller mit
Alufolie bedeckt warm halten.

4. In derselben Pfanne die Butter heill werden las-
sen. Knoblauch, Chili und Salbei in der Butter
anschwitzen [+ b]. Die Sahne hinzugiefen, kurz
aufkochen und leicht reduzieren lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken [+ c].

5. Die Sauce in eine tiefe Schiissel anrichten, Nudeln
unterheben, den Fisch dazugeben und den Par-
mesankdse dariiberreiben. Wenn die Pfanne grofl
genug ist, kdnnen Nudeln und Fisch auch direkt
in die Sauce gegeben und die Pfanne auf den Tisch
gestellt werden.

Als Beilage eignet sich Salat in allen Variationen. Dazu
frisches Baguette und ein gut gekiihlter Pfilzer Rosé.

Die Variante

Forellen-Pfanne

800 g festkochende Kartof-
feln in der Schale kochen,
schéilen und in grofie Stii-
cke schneiden. Die Fisch-
streifen braten und warm
stellen. In derselben Planne
1 EL Resmarinnadeln in
etwas Ol anbraten. Die
Kartoffeln dazugeben und
einige Minuten unter hiu-
figem Wenden mitbraten.
100 ml Weillwein angiefien,
1 EL Créme fraiche ein-
rilhren. Kurz aufkochen,
dann den Fisch dazugeben.
Mit Tomatensalat servieren,
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