Spargel-Lachs-Pasta

Fiir 4 Personen:

400 g Bandnudeln  Salz 400 g griiner Spargel
2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol 100 ml Weilwein
100 ml Fischfond Pfeffer 250 g Lachsfilets

2 EL Dill (gehackt)

Die Nudeln in Salzwasser al dente kochen.

Inzwischen das untere Drittel vom Spargel schélen, die Enden abschneiden und die Stangen
schrig in kleine Stiicke schneiden. Den Knoblauch schilen, fein hacken. und gemeinsam mit
dem Spargel in einer heiBen Pfanne im Ol 2-3 Minuten anschwitzen. Den Wein und den Fond
angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Lachs zum Spargel legen, den Deckel auflegen und
6-8 Minuten gar ziehen lassen.

Lachs zerpfliicken, Lachs und Dill unter die abgetropften Nudeln schwenken. Vor dem Servieren
abschmecken.
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