Pasta-Teller mit Lachs

Fiir 4 Portionen:

200 g Kirschtomaten 200 g Champignons 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 2 TL Salz plus mehr 400 g Penne

400 g Lachsfilet (ohne Haut) 4 EL Olivendl 100 ml Weilwein

1 Spritzer Zitronensaft 100 g Sahne 3 Bund glatte Petersilie

2 Sténgel Basilikumblétter 1 Prise Pfeffer 1 Handvoll Parmesanspéne

Gemiise schneiden:

In einem ausreichend grofien Topf reichlich Wasser aufkochen.

Inzwischen die Kirschtomaten waschen und quer halbieren. Die Champignons putzen, bei Bedarf
mit Kiichenpapier trocken abreiben und in Stiicke schneiden. Die Schalotte und den Knoblauch
schélen und fein wiirfeln.

Penne kochen:

Das kochende Wasser mit 1-2 TL Salz grofziigig wiirzen und die Penne darin nach Packungsan-
leitung bissfest garen.

Gemiise anschwitzen:

Wihrenddessen 2 EL Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Tomatenhélften
darin mit Champignons, Schalotte und Knoblauch bei mittlerer Hitze anschwitzen, dabei leicht
salzen.

Lachs anbraten:

Den Lachs unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. In einer zweiten Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und die
Lachsstiicke darin bei mittlerer Hitze rundherum anbraten, dabei mit wenig Salz wiirzen.

Kise schneiden:

Den Mozzarella mit Kiichenpapier abtupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Krauter schnippeln:

Petersilie und Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Petersilie samt Sténgeln fein schnei-
den.

Sof3e herstellen:

Die bissfest gegarte Penne in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen. Die Tomaten mit dem
Weilwein abléschen. Die Fliissigkeit leicht verkochen lassen, dann die Sahne angieflen und den
Mozzarella sowie drei Viertel der Petersilie einstreuen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pfanne durchschwenken:

Die Pasta zu den Tomaten in die Pfanne geben, alles griindlich durchschwenken und nach Be-
lieben noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Lachs in der Pfanne mit etwas
Zitronensaft betrédufeln.

Anrichten:

Die Penne auf Teller verteilen, den Lachs darauf anrichten, mit Parmesanspidnen und der restli-
chen Petersilie bestreuen und mit einigen Basilikumbléttchen garniert servieren.
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