Tagliatelle in Lachs-Spinat-SoBe

Lachs und Spinat —
eine Kombination wie fiir einander gemacht...

Zutaten (fiir 2 Personen)

1/2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

150g Wildlachsfilet (frisch oder tiefgekiihlt)
2 EL Olivenol

1 Schuss WeiBwein

1 Schuss Sherry

200 g Blattspinat (tiefgefroren)
1 Becher Sahne

1 EL Créme fraiche

Salz

Pfeffer

Muskat

1 Spritzer Zitronensaft

150 g Tagliatelle

Zubereitung

1. Die Zwiebel fein wiirfeln und den Knoblauch pressen. Das Wildlachsfilet in kleine Stiicke
schneiden und zusammen mit der gewiirfelten Zwiebel und dem Knoblauch in einer Pfanne
mit Olivendl anbraten.

2. Wenn der Fisch gegart ist und die Zwiebeln glasig gediinstet sind, alles mit Weifwein und
Sherry abloschen und den Spinat zur Pfanne hinzugeben.

3. Die Tagliatelle in gut gesalztem Wasser al dente kochen.

4. In der Zwischenzeit Sahne und Créme fraiche hinzugeben, wenn der Spinat geniigend
aufgetaut ist und alles etwa eine Viertelstunde lang bei maBiger Temperatur kécheln lassen.

5. Die SoBe mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken und auf die Tagliatelle
geben. Mit einer Zitronenscheibe garnieren. Fertig!
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