Zitronen-Tagliatelle mit Lachsfilet I Bio-Zitrone

6 Stiele Petersilie
500 g Lachsfilet (ohne Haut)
Salz
Pfeffer
4 EL Olivenol
400 g Tagliatelle (Kiihlregal)

Zubereitung

1 Zitrone heill waschen. Schale abziehen und fein hacken, Frucht auspressen. Petersilie waschen, Blatter
abzupfen und fein hacken. Lachs trocken tupfen. Mit 2 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. In 2 EL
heiBem Ol unter Wenden 8—10 Minuten braten.

2 Inzwischen Nudeln in nach Packungsanweisung garen. Ab- gieBen und im restlichen heifien Ol schwenken.
Petersilie, Zitronenschale sowie den {ibrigen Zitronensaft zugeben und abschmecken. Mit Lachs anrichten.


https://www.lecker.de/lecker

