Safran-Spaghetti mit Rauchlachs

Mit Safran und Lachs ist das ein gediegenes Pastagericht, das sich einfach und schnell
zubereiten lasst. In guter Schuss vom trockenen, franzésischen Wermut Noilly Prat und
wenig fein geriebener Pecorino geben dem Pastagericht einen vollmundigen
Geschmack. Ein paar Stiicke geraucherter Lachs krénen die leuchtend gelben
Spaghetti - ein Gaumen- und Augenschmaus.

Zutaten (pro Portion)

809 Spaghet ti
109 Taf el butter
209 Zwi ebel
209 rote Peper oni
1 Bri ef chen Safran
(reicht auch fir 2 Portionen)
4cl Noi I Iy Prat
5cl Vol | rahm
209 Pecorino oder Parmesan, fein gerieben
80g Rauchl achs

schwar zer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Lachs friihzeitig aus dem Kihlschrank und auspacken, damit er Raumtemperatur
annimmt und seinen Geschmack entfaltet.

Spaghetti in Salzwasser gar kochen und abgiessen. Dabei etwas Pastawasser
auffangen.

Zwiebel fein hacken, Peperoni zu kleinen Wiirfelchen schneiden.
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Pfanne kurz auswaschen. Butter aufschdumen lassen, Zwiebel und Peperoni zugeben
und ca. 2 Minuten diinsten. Safran zugeben und kurz mitdinsten. Noilly Prat zugiessen
und auf die Halfte einkochen lassen. Rahm und Ké&se zugeben und verriihren. Mit
Pfeffer abschmecken. Spaghetti in die Pfanne geben und mit der Sauce vermischen.
Ev. etwas Pastawasser zugeben, damit die Spaghetti schén geschmeidig werden.

Spaghetti auf einem heissen Teller anrichten, Lachs in Stlicken darauf legen. Nach
belieben mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen. Mit Krautern oder kleinen
Nusslisalatblattern garnieren.
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