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Rezept
Farfalle mit Raucherlachs
Ein Rezept von Farfalle mit Rducherlachs, am 09.06.2026
Zutaten
150 g Vollkorn-Farfalle (Schmetterlingsnudeln) Salz
1Bund Frihlingszwiebeln 50 g geraucherter Lachs
1EL Olivendl 2 EL saure Sahne (50 g)
2EL gehackter Dill (frisch oder tiefgekiihlt) Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min | Pro Portion Ca. 400 kcal

Zubereitung

]_. Die Farfalle in reichlich Salzwasser nach Packungsanleitung »al dente« kochen.

2. In der Zwischenzeit die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Den Lachs in diinne Streifen
schneiden.

3. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Zwiebelstreifen unter stindigem Riihren goldgelb anbraten. Vom
Herd nehmen, die saure Sahne und den Dill einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lachsstreifen
unterheben.

4. DieFarfalle durch ein Sieb abgieRen, gut abtropfen lassen und mit der Zwiebel-Lachs-Sauce vermischen.
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