Bandnudeln mit Lachs und
Frilhlingszwiebeln in Weilweilnsauce

Dieses Gericht ist schnell zubereitet und auch fir Gaste gut geeignet.
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1/2 Zitrone, den Saft davon

Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker
etwas Butterschmalz
rosa Pfefferbeeren
500 gr Bandnudeln

Butterschmalz in einer Pfanne zergehen lassen. Den weiBen Teil der Frihlingszwiebeln
andinsten. Die Fischwiirfel dazugeben und anbraten.

Mit WeiBwein abléschen, gekdrnte Brihe einrihren und etwas einkochen lassen. Mit
Sahne aufgieBen und wieder etwas reduzieren lassen.

Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken.
Den grinen Teil der Frihlingszwiebeln unterheben.

In der Zwischenzeit die Bandnudeln nach Packungsanleitung biffest garen.
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Nudeln und Sauce zusammen anrichten und mit rosa Pfefferbeeren bestreuen.
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Ich habe immer tiefgefrorene Lachsfilets vorratig, die ich auch gefroren in Wirfel
schneide und die Pfanne gebe.
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