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Zutaten:

500 g Salatgurke

350 g geréuchertes Forellenfilet
% Bund Frihlingszwiebeln
400 g Tagliatelle

200 ml Weildwein

200 ml Bruhe oder Fischfond
200 ml Sahne

4 TL Zitronensaft

1 -2 TL grober Senf

2 EL gehackter Dill

Salz, Pfeffer

2 TL Speisestarke

Zubereitung:

Die Gurke schalen, langs halbieren, Kerne mit einem Essloffel ausschaben und in
Wiirfel schneiden. Forelle in kleine Stlicke zupfen. Friihlingszwiebel putzen und in
kleine Ringe schneiden. Die Tagliatelle nach Packungsanweisung kochen.
Inzwischen den Weil3wein und die Bruihe aufkochen, Gurke dazu geben und 2 Min.
kochen. Sahne, Zitronensaft und Senf zufiigen und nochmals 1 Min. kochen. Wer
lieber dickflussige SolRen mag, den Sud mit in etwas kaltem Wasser aufgeldster
Speisestarke andicken Die Nudeln abgie3en und auf eine Platte geben. Die
Frihlingszwiebeln, Forelle und gehackten Dill in der SoRe kurz aufkochen und
dann tber die Nudeln geben.



