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Tagliatelle mit Lachs (Pasta al Salmone)

Fur die Zubereitung der Tagliatelle mit Lachs flr zwei
Portionen werden folgende Zutaten bendtigt: 300
Gramm Lachsfilet, 300 Gramm Tagliatelle (unge-
kocht), 250 Milliliter Sahne, 200 Gramm Kirschtoma-
ten, der Saft einer Limette, ein bis zwei Essloffel
WeiBwein, ein Teeloffel Salz, 2 Teeloffel Pfeffer, eine
Prise Muskat, zwei Essloffel Olivenol, zwei Knob-
lauchzehen, ein bis zwei Kellen Pastawasser sowie
ein bis zwei Essloffel frischer oder tiefgekuhlter Dill.
AuBerdem werden folgende Materialien bendtigt:
eine Pfanne, ein Topf, ein Messer, ein Schneidebrett,
ein Kochloffel sowie ein Sieb.

Zuerst wird ein Essloffel Olivendl in einer Pfanne er-
hitzt. Gleichzeitig wird in einem Topf Wasser zum Ko-
chen gebracht.

AnschlieBend wird das Lachsfilet in mundgerechte
Stucke geschnitten. Danach werden die Knoblauch-
zehen fein gehackt und die Kirschtomaten halbiert.
Nun werden die Lachsstucke in der heiBen Pfanne kurz scharf angebraten. AnschlieBend
werden sie mit WeiBwein und Limettensaft abgeléscht. Nach etwa einer Minute wird der
Lachs aus der Pfanne genommen und beiseitegestellt.

Danach wird der zweite Essloffel Olivendlin die Pfanne gegeben. Der gehackte Knoblauch
und die halbierten Kirschtomaten werden darin angebraten. Sobald der Knoblauch leicht
gebraunt ist, werden die Tomaten etwas zerdrickt und mit der Sahne aufgegossen.
Wahrenddessen werden die Tagliatelle in das kochende Wasser gegeben und bissfest ge-
kocht. Etwa zwei bis drei Minuten vor Ende der Kochzeit werden ein bis zwei Kellen Pasta-
wasser zur SoBe gegeben.

AnschlieBend werden Salz, Pfeffer, Muskat und der Dill in die SoBe eingertuhrt. Zum
Schluss werden die abgegossenen Tagliatelle sowie die Lachsstlicke zur SoBe gegeben
und alles vorsichtig miteinander vermischt.

Die Tagliatelle mit Lachs kdnnen auf vorgewarmten Tellern angerichtet werden. Zur Deko-
ration eignen sich etwas frischer Dill, einige halbierte Kirschtomaten oder eine Limetten-
scheibe. Wer mochte, kann das Gericht zusatzlich mit frisch geriebenem Parmesan ser-
vieren.
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Apfel-Zimt-Cupcakes

Fur die Zubereitung der Apfel-Zimt-Cupcakes
werden folgende Zutaten bendtigt: 125 Gramm
weiche Butter, 125 Gramm brauner Zucker, 125
Gramm Mehl, zwei Eier, ein Teeldffel Backpulver,
eine Prise Salz, 150 Gramm fein gewiirfelte Apfel,
200 Gramm Mascarpone, 200 Gramm Schlag-
sahne, 40 Gramm Puderzucker, zwei Teeloffel
Zimt (nach Geschmack auch gerne mehr) und vier
Teeloffel SanApart.

AuBerdem werden folgende Materialien bendtigt:
eine Ruhrschussel, ein HandrUhrgerat oder eine
Kichenmaschine, ein Muffinblech mit zwolf Pa-
pierformchen, ein Loffel oder Teigschaber, ein
Gitter zum Auskuhlen, ein Spritzbeutel mit Stern-
tulle sowie ein Backofen.

Zuerst wird der Backofen auf 170 °C Ober- und Unterhitze vorgeheizt.

AnschlieBend werden die Butter, der braune Zucker, das Mehl, das Backpulver, das Salz
und die Eier in eine Ruhrschussel gegeben. Alle Zutaten werden etwa eine Minute lang zu
einem glatten Teig verrihrt. Danach werden die fein gewiirfelten Apfel unter den Teig ge-
hoben.

Nun wird das Muffinblech mit den Papierformchen ausgelegt. AnschlieBend werden die
Formchen zu etwa zwei Dritteln bis drei Vierteln mit dem Teig gefullt.

Danach werden die Cupcakes fur etwa 20 Minuten im Backofen gebacken. Nach dem Ba-
cken werden sie vollstandig auf einem Gitter ausgekuhlt.

Wahrenddessen wird die Creme hergestellt. Daflir werden die Schlagsahne, die Mascar-
pone, der Puderzucker, der Zimtund das SanApartin eine RUhrschussel gegeben und steif
geschlagen. AnschlieBend wird die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntulle gefullt und
gleichmaBig auf die ausgekuhlten Cupcakes aufgespritzt.

Zum Schluss konnen die Cupcakes mit frischen oder getrockneten Apfelscheiben so-
wie goldenen Zuckerstreuseln dekoriert werden. Bis zum Servieren sollten sie im Kuhl-
schrank aufbewahrt werden.

Tipp: Wer seine Cupcakes besonders fruchtig mag, kann die Mitte der ausgekUhlten
Cupcakes vorsichtig aushohlen und anschlieBend mit Apfelmus flllen, bevor die Creme
aufgespritzt wird.
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