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Spaghetti mit Raucherlachs und
/itronen-Creme-fraiche

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Salz o

Kiichenutensilien

Zitronen 1 St.

Lauch 2 St. mittlere Schiissel, groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, Sieb

Butter JEL

Pfeffer, schwarz gemahlen 1. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Zitrone waschen, halbieren und Saft
Spaghetti 500 ¢ auspressen. Lauch langs halbieren, waschen und schrag in diinne Streifen schneiden.
Schnittlauch, frisch 20¢g

Créme fraiche 200 g 2. In einer Pfanne Butter erhitzen, Lauch ca. 5 Min. farblos anbraten und mit Salz und
Raucherlachs 200 g Pleffor wurzen.

3. Derweil Spaghetti im Salzwasser ca. 8 Min. al dente garen und anschlieBend in ein
Sieb abgieBen. Dabei etwas Kochwasser auffangen.

4. Schnittlauch waschen und in feine Ringe schneiden. In einer Schiissel Creme fraiche,
Schnittlauch, 1 EL Zitronensaft und 2 EL Kochwasser verriihren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

5. Lachs in grobe Stiicke zupfen. Zitronen-Creme-fraiche, Lauch und Lachs mit den
Spaghetti mischen.

6. Lachs-Nudeln mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.
Guten Appetit!
Tipp: Fiir eine gesiindere Variante einfach Créme Fraiche durch Joghurt ersetzen. Achte

dabei darauf, dass die Sauce anschlieBend nicht mehr erhitzt wird, da der Joghurt
schnell gerinnt.
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Du suchst noch eine passende Vorspeise? Wie ware es mit Erbsen-Rucola-Siippchen mit
Garnelen?

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 764 keal
Kohlenhydrate 116 g
EiweiB 28 ¢
Ballaststoffe 4g

Fette 21g
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