Lachs mit Mascagone-SoRe

Zutaten:
fur 4 Personen Hier konnte Ihr Name mit Wohnort
2 gelbe Paprikaschoten (ca. 400 stehen. Kochen sie das Rezept
s)] nach, fotografieren sie es und
1 Knoblauchzehe schicken das Bild an
2 Schalotten fischrezepte@dstumpf.de. Das
4 Essloffel Ol Gleiche gilt fir neue Fischrezepte.
Salz
Pfeffer

100 ml trockener Weildwein
7509 frische Lachskoteletts

1 Zitrone

200g Shiitake-Pilze

2509 Schleifchen-Nudeln

1 Essloffel Butter

100g Mascarpone (Frischkase)
1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Vorbereitete Paprika in Stlcke schneiden, Knoblauch durch die Knoblauchpresse
driicken. Schalotten klein wiirfeln, mit 2 EL Ol auf 2 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6
andunsten, Paprika zugeben, mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wirzen. Den Wein
angiefen, im geschlossenen Topf auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 etwa 10
Minuten kdcheln lassen, purieren oder durch ein Sieb streichen.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser al diente, d.h. bissfest, garen. Die
Lachskoteletts nach der 3-S-Regel vorbereiten, d.h. saubern, sauern, salzen. Pilze
putzen, die Stiele herausdrehen, die Pilzkdpfe halbieren oder vierteln, mit 2 EL Ol auf
2 oder Automatik-Kochstelle 8 - 10 kross braten, salzen, pfeffern. Anschliellend den
Lachs in heil3er Butter von beiden Seiten braten.

PaprikasofRe erwarmen. Mascarpone unterrihren, mit Salz und Pfeffer recht kraftig
abschmecken. Nudeln mit den Pilzen mischen, auf Tellern verteilen, Lachs daneben
legen. Solde Uber Nudeln und Fisch geben, mit Schnittlauchrélichen bestreuen.
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