Fisch-Meeresfriichte-Ragout 1in
Rosmarin-Sahne-Sauce mit
frischer Tagliatelle

Ein leckeres, wiurziges Ragout aus Fisch und Meeresfruchten.
FUr ersteres verwende ich Welsfilets.
Fir letzteres Riesengarnelen.

Ich brate beides in Butter an und wirze mit Salz, Pfeffer,
Zucker und kleingewiegtem, frischem Rosmarin.

Ich bilde die Sauce mit etwas Sahne.

Dazu als Beilage frische Tagliatelle, die nur wenige Minuten
gegart werden muss.
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