Tagliatelle mit gebratenen Wildlachswiirfeln und Rucola—Walnuss—Pesto

fur 4 Personen:
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Tagliatelle (vorzugsweise aus Dinkelmehl)
Wildlachsfilet, in 2 x 2 cm groBe Wiirfel geschnitten
Zitrone

Meersalz, Pfeffer aus der Miihle

Rucola

Walnusskerne

Parmesankise, gerieben

Olivensl

Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer, etwas Zitronenschale

Rucola
Kirschtomaten, halbiert

Ein Pesto aus den Zutaten herstellen.

Die Lachswiirfel mit Zitronensaft, Meersalz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 180 ° C vorheizen.

Die Lachswiirfel auf ein mit Olivendl eingedltes Backblech geben und im Ofen ca. 10—15 Minuten braten.
Tagliatelle in reichlich Salzwasser nach Packungsanweisung kochen. AnschlieBend abgieBen und mit etwas
Pesto mischen. Auf die Teller verteilen und die gebratenen Lachswiirfel darauf geben.

Mit einem Loffel je eine Nocke Pesto auf das Gericht setzen und mit Rucola und den Kirschtomaten garnieren.
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