400 g frischer Blattspinat
120 g Réucherlachs

200 g Vollkorn Casarecce*
50 ml Weifwein

120 ml Sahne

Knoblauch, Salz, Pfeffer, Dill
1 EL Olivensl

1. Einen Topf Wasser fiir die Nudeln aufstellen, das Wasser salzen und die Casarecce al dente*

kochen. Meine brauchen ca. 12 Minuten.

2. Den frischen Blattspinat gut waschen, die dicken Sténgel entfernen und abtropfen lassen.

Den Raucherlachs in feine Streifen schneiden.

3. In einer Pfanne das Olivensl und den Knoblauch erhitzen. Den Raucherlachs dazugeben und
kurz anbraten. Den frischen Spinat in die Pfanne geben, alles kurz durch schwenken, mit
Weiwein abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Deckel auf die Pfanne geben und
den Spinat fiir ein paar Minuten diinsten lassen. Achtung: da der Raucherlachs sehr wiirzig

ist, mit dem Salz lieber etwas vorsich’rig umgehen, nachsalzen kann man ja immer ;-)

4. Die Sahne dazugeben und die Spinat-Réucherlachs Sauce mit Dill verfeinern. Eventuell noch

etwas nachwiirzen. Die Nudeln abseihen und in der Pfanne gut mit der Sauce vermischen.
5. Auf Tellern anrichten und mit einer Schiissel frischen Blattsalat geniefien.

Guten Appetit!

© www.friedarosaskitchen.at 13. Marz 2020



