Pennegratin mit Lachs und Safran

Fisch und Kase ist so ein bischen eine heikle Kombination, doch in einem Pastagratin
mit einem kréaftigem Fisch, wie dem Lachs, und eher mildem Kase passt das sehr gut.
Ebenso passen die leicht angerosteten Zwiebelscheiben mit Safran, die dem Gratin eine
leicht slissliche Wirze geben. Dazu Zucchetti, sie machen den Gratin schon saftig.

Zutaten (2 Portionen)

1209 Penne

1509 Zucchet ti

409 Zwi ebel

1 Bri ef chen Safran gemahl en

100g Sauerrahm

1809 Lachsfil et ohne Haut

2Tl Zi tronensaft

309 nm | der Hal bhart kase
Sal z und Pfeffer
Tafel butter

5cl Past awasser

Zubereitung

Lachsfilet zu ca. 1,5cm grossen Wiurfeln schneiden, leicht salzen und pfeffern, mit
Zitronensatft betrdufeln und 30 Minuten ziehen lassen.

Penne in Salzwasser gar kochen, abgiessen und dabei etwas Pastawasser auffangen.
Penne mit wenig Sonnenblumendl vermischen, damit sie nicht zusammenkleben.

Zwiebel l&angs halbieren und zu diinnen Scheiben schneiden. Zucchetti Iangs vierteln
und zu Wirfeln schneiden.
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Tafelbutter aufschaumen lassen, die Zwiebel zugeben und leicht anrdsten. Safran
zugeben, mit der Zwiebel vermischen und kurz mitrésten. Zucchetti zugeben und ca. 10
Minuten mitdiinsten, dabei ab und zu wenden. Sauerrahm untermischen.

Penne und die Halfte des Késes zugeben und vermischen. Zum Schluss die
Lachswirfel untermischen.

Eine Gratinform ausbuttern und befillen. Mit dem Rest des Kases bestreuen und dem
beiseite gestellten Pastawasser Gibergiessen.

In der Mittes des auf 200° vorgeheizten Ofen ca. 20 bis 25 Minuten gratinieren.
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