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Lachswürfel mit Grashoffs Tomaten-
Basilikumsoße und Spaghetti

Enthaltene Zutaten für 2 
Personen
Spaghetti, Lachswürfel, Grashoffs 
Tomatensauce No. 5 

Bitte von Ihnen zu 
ergänzende Zutaten 
Olivenöl, Salz, 100 g Junger 
Spinat, etwas Mehl, 6-8 
Kirschtomaten 

Vorbereitung:
Lachswürfel auf einem Küchentuch trocken tupfen.
Kirschtomaten vierteln.
Spinat Waschen und in Streifen schneiden.

Zubereitung:
Nudeln nach Packungsangaben in gut gesalzenem Wasser kochen und 
abgießen.

Lachswürfel mit etwas Mehl bestäuben und in Olivenöl anbraten. Wenn der Fisch 
eine schöne Kruste hat, vorsichtig aus der Pfanne nehmen.

„Durch das Mehl klebt der Fisch nicht in der Pfanne und bekommt eine schöne 
Kruste.“

Nun die Tomatensoße in die Pfanne gießen.
Das leere Glas mit frischem Wasser (oder etwas von dem Nudelwasser) befüllen,
Deckel draufschrauben, schütteln und außerdem in die Pfanne geben. 

Das ganze einmal kurz aufkochen lassen, um dann Tomaten, Spinat und warme 
Pasta zur Soße zugeben.

Finale:
Nudeln mit einer Zange auf einem Teller anrichten, die Lachswürfel darauf 
verteilen und mit der restlichen Soße verfeinern.

Wer nun möchte kann es uns nachmachen und das Ganze mit frischen Kräutern 
und geriebenem Parmesan dekorieren.

Das Team vom Lachskontor wünscht gutes Gelingen und viel Freude mit diesem 
Rezept.

Guten Appetit!
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