Tagliatelle fresca al Salmone
/ Tagliatelle mit LachssoRe

Meine Italienischlehrerin, eine junge Studentin aus der
Region Molise in Italien, hat uns Schuler einmal gefragt,
warum wir Deutschen immer so viele Zutaten in unser Essen
mischen. Die Frage war keinesfalls herablassend gemeint,
sondern aus wirklichem Interesse und Neugier. Sie erklarte
uns, dass die meisten italienischen Gerichte mit nur 5
Zutaten auskommen und erst durch die Einfachheit der
Gerichte der volle Geschmack zur Geltung kommt. Sie hat
sowas von recht..ich meine, warum braucht es z.B. in einer
TomatensolBe Sahne oder ahnliches, wenn man doch eine SoRe
aus Tomaten haben mochte? Ich habe schon viele Rezepte
probiert, bei denen ich einzelne Zutaten einfach weggelassen
habe, weil sie mir uUberflussig vorkamen. Das Rezept fur die
Sahnesolle mit Lachs hat, rechnet man Salz und Pfeffer nicht
dazu, tatsachlich nur 5 Zutaten. Die Tagliatelle kannst du
ubrigens problemlos durch Farfalle oder Penne ersetzen. Wie
du frische Tagliatelle machst, zeige ich dir demnachst.

Zutaten
1 Zwiebel
1 EL Butter

500 g Lachs frisch oder wenn TK, aufgetaut


https://www.manus-seelenfutter.de/tagliatelle-fresca-al-salmone-tagliatelle-mit-lachssosse/
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300 ml Sahne
75 ml trockener WeilRwein
Salz und Pfeffer aus der Muhle

500 g frische Tagliatelle

1. Schneide die Zwiebel in kleine Wirfel und dunste sie
in einer Pfanne, zusammen mit der Butter, glasig an.

2. Den Lachs in kleine, mundgerechte Wurfel schneiden und
zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Brate den Lachs
2-3 Minuten an und achte darauf, dass er nicht trocken
wird. Lieber vorher etwas runterdrehen.

3. Losche mit dem WeiBwein ab und reduziere die SofBe ein.

4. Gib anschliellend die Sahne dazu und koche alles fur 5
Minuten auf mittlerer Stufe.

5. Wahrenddessen gib die Tagliatelle in kochendes,
gesalzenes Wasser. Die frischen Nudeln brauchen nur 2
Minuten bis sie al dente sind. Hast du nur getrocknete
Pasta zur Hand, so koche sie nach Packungssanweisung.

6. Wenn die Nudeln fertig sind, schutte sie ab, aber
behalte etwas vom Nudelwasser auf.

7. Gib die Nudeln zur SoBRe, wurze mit Salz und Pfeffer
aus der Muhle und lass alles noch einmal kurz
aufkochen.

8. Hast du das Gefuhl die Pasta ist zu trocken, gib noch
2-3 EL vom Kochwasser dazu.

Dieses Gericht benotigt weder Zitrone, Krauter, Parmesan
noch sonstige Zugaben. Falls du noch einen Farbtupfer haben
mochtest, gib einfach etwas klein gehackte Petersilie oder
Schnittlauch dariber. Ubrigens, hast du gewusst, dass man in
Italien die Spaghetti und Tagliatelle nur mit der Gabel
aufdreht und keinen L6ffel dazu benutzt? Die Gabel wird



dafir am Tellerrand gedreht. Wenn du also mal in Italien
bist und nicht schon von weitem als Tourist auffallen
mochtest, lass den Loffel weg []



