Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Lachsnudeln in Gemiise-Krauter-Rahm

Ein Rezept von Lachsnudeln in Gemiise-Krauter-Rahm, am 09.06.2026

Zutaten
Gemiise
300g Mdhren 3 Frihlingszwiebeln
Krauter & Gewiirze
1 BeetKresse 50g Barlauch
1/21 Gemisebrihe frisch gemahlener Pfeffer
Salz
AuBBerdem
500 g Lachsfilet 400 g Tagliatelle (oder Spaghetti)
2EL Ol 2EL Mehl
150 g Créme fraiche 1-2TL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 870 kcal

Zubereitung

Zutaten vorbereiten
]_. Mohren schalen und in kleine Wiirfel schneiden.

2. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.

3. Lachsabspiilen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden.

4. 400 g Spaghetti nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser garen.

Sauce zubereiten
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5. Barlauch waschen, abtrocknen, putzen und hacken.

6. Inzwischen Ol in einer Pfanne erhitzen. Méhren und Friihlingszwiebeln zugeben und 5 Min. unter gelegentlichem Riihren
braten.

(. MitSalzund Pfeffer wiirzen, mit Mehl bestéduben und kurz andiinsten. Briihe unter Riihren zugieRen und alles in 5 Min.
garen.

8. Créme fraiche zum Gemiise geben, einriihren und aufkochen. Barlauch ebenfalls unterriihren.

9. Fischwiirfel zugeben und in der heiften Sauce 3-4 Min. gar ziehen lassen.

]_O. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Lachsnudeln servieren
11. DieSpaghettiabgieRen und gut abtropfen lassen.

]_2 Kresse vom Beet schneiden. Nudeln mit der Sauce anrichten und mit der Kresse garnieren.
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