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Gebratener Lachs auf einer
Ricotta-Parmesan Pasta

Zubereitung

1. Die Nudeln in Salzwasser kochen und dabei etwas
Nudelwasser abfangen fur die Sol3e.

2. Den Brokkoli in Réschen schneiden und in Salzwasser kochen

3. Die Cherrytomaten halbieren und die Schalotten in kleine
Wadrfel schneiden.

4. Die Schalotten mit den Tomaten und dem Knoblauch in einer
Pfanne mit Ol kurz anbraten.

5. Das Nudelwasser, den Parmesan, die Kochsahne und
GOLDSTEIG Ricotta in einen kleinen Topf geben und alles
miteinander vermengen (sollte die Sof3e zu dick sein, etwas
Wasser oder Kochsahne hinzugeben.

6. Die Krauter zur SoRe geben und diese abschmecken.

7. Die Spaghetti in die SoRe geben und in dieser kurz kécheln
lassen, anschlieBend das Gemtuse hinzugeben.

8. Den Lachs mit Salz und Pfeffer sowie den Krautern wirzen
und scharf anbraten.

9. Den Lachs auf der Pasta servieren.

GOLDSTEIG Kasereien Bayerwald GmbH - Siechen 11 - D-93413 Cham

Fur die Pasta:

* 200 g Spaghetti

* 1/2 Kopf Brokkoli

+ 100 g Cherrytomaten

+ 1 Knoblauchzehe, gepresst
* 2 Schalotten

* 400 g GOLDSTEIG Ricotta
* 100 g Parmesan

+ 100 ml Kochsahne

+ 150 ml Nudelwasser

* 2 EL Oregano, gerebelt

* 3 EL Basilikum, gerebelt
« EL Thymian, gerebelt

* Salz und Pfeffer

Fir den Lachs:

* 2 Lachsfilets

* Salz und Pfeffer

* 2 EL Oregano, gerebelt
* 2 EL Thymian, gerebelt
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