Rollini mit Lachsragout

Zutaten fiir drei Personen:

180-210 g Rollini

Salz fir das Kochwasser
300 g Lachs

1 Schalotte

eine Ecke Butter

1 Knoblauchzehe

150 ml WeiBwein

75 ml Gemisebrihe

2 Eigelb

3 geh. EL Créme fraiche
1 TL Dijonsenf

Salz, Pfeffer aus der Mihle
1-2 EL Zitronensaft

Zitronenabrieb (optional)
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1. Rollini nach Packungs-
vorschrift in reichlich
Salzwasser kochen.
Garprobe machen.

2. Haut und braune
Stellen vom Lachsfilet
schneiden, sorgfaltig
entgréten, waschen,
trocknen und in mundge-
rechte Stlickchen schnei-
den.

3. Eine grolere beschich-
tete Pfanne mit Knoblauch
ausreiben. Schalotte fein
wiirfeln und in Butter
anschwitzen. Lachs
einlegen und bei milder
Hitze glasig braten. Mit
WeilRwein und Gemiise-
brilhe aufgiefen und etwa
zwei Minuten ziehen
lassen.
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4. Lachsstiickchen mit
einem Schaumloffel
herausheben und in
Alufolie ruhen lassen.
Sauce abpassieren, ein
wenig einkdcheln. Eigelb,
Creme fraiche und Senf
verrithren und zugeben,
nicht mehr kocheln, nur
warm halten. Mit Salz,
Pfeffer und 1-2 EL
Zitronensaft abschme-
cken. Optional noch mit

Zitronenabrieb verfeinern.

5. Mit den Nudeln
vermengen und auf
vorgewérmten Tellern
servieren.

Hinweise:

Auch gut mit anderen
Bandnudeln, Spaghetti oder
Linguine.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung 25 min,
Hauptspeisen, Nudeln,
Fisch, Lachs, mediterran
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