Tagliatelle mit Lachs

Zutaten flr 2 Portionen:

1 Zwiebel 2 TL Butter 3 EL Zitronensaft

% TL Zucker 150 ml Schlagsahne 50 ml Hithnerbriihe
% Bund Basilikum 100 ml Milch Salz, Pfeffer

200 g Tagliatelle 250 g Lachsfilet 1ELOI
Zubereitung:

1. 1 Zwiebel wiirfeln.In'1 TL zerlassener Butter 2 Min. diinsten. 3 EL
Zitronensaft, 150 ml Schlagsahne und 50 ml Hihnerbrihe zugiellen und
aufkochen. Sauce mit % TL Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.

2. 200 g Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung
garen. 250 g Lachsfilet in 2 cm groRe Wirfel schneiden, salzen und pfeffern.

1 TL Butter und 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Lachswiirfel darin rundherum
4 Min. braten.

3. Blatter von % Bund Basilikum und 100 ml Milch in ein hohes Gefal} geben.
Mit dem Schneidstab puirieren. Basilikum-Milch in die Zitronensauce giel3en,
aufkochen und evtl. nachsalzen.

4. Nudeln abgielRen, mit der Sauce mischen und mit den Lachswiirfeln
servieren.



