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by Theo Zbaren

SPAGHETTI AN

TOMATEN-LA“RAHM-SAUCE

Zutaten

- 400 g Spaghetti

- 380 g Lachsfilet (mit oder ohne Haut)

- Etwas Rapsdl

- 1 Zwiebel

- 4 Zehen Knoblauch

- Etwas Dill oder Basilikum je nach Geschmack
- 120 ml Halbrahm oder Vollrahm

- 120 ml Vollmilch

- 250 ml Tomatensauce, passierte Tomaten oder selbstgemachte Sauce
- 60 ml Noilly Prat (wenn gewtinscht)

- 1-2 El Tomaten Piree

- 1-2TI. Gemusebouillon (Pulver)

- Salz und Pfeffer

Zubereitung

—_

Spaghetti gemass Anleitung im Salzwasser kochen

Zwiebel klein schneiden, in Ol anbraten, Knoblauch schélen, pressen und anbraten, den Lachs beigeben,
anbraten und in kleine Stlicke zerteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Tomaten Piiree zugeben und mit Rahm/Milch und Tomatensauce abléschen

Noilly Prat beifligen (wenn gewiinscht)

Cherry Tomaten halbieren, beifligen nicht mehr lange kochen, Tomaten nur warmen

Kraftig wlirzen mit Salz und Pfeffer

Wenn die Sauce zu dick ist, etwas Spaghetti Wasser beifligen
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No ok w

Spaghetti in die Sauce geben und mit Petersilie servieren.
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