/itronen-Nudeln in Lachs-Sahne
P

ca. 25 min, leicht

/utaten und Zubereitung

/utaten fur 4 Portionen

600 g Chinakohl

1 Bund Lauchzwiebel

3 Stucke Lachsfilets, (& 150 g)
400 g Zitronen-Nudeln
Lemon Salz

2 EL Worzel Fruchtige Fiorella
150 ml Wildfond

0.5 Bio-Zitrone, davon der Saft und der
Abrieb

o Kubebenpfeffer

e 200 g Schlagsahne

e Pfeilwurzelmehl nach Bedarf

N&hrwerte pro Portion

ca. 846 kcal/ 3539 k), 34 g Eiweif3, 40 g Fett, 80 g
Kohlenhydrate

/ubereitung:

Chinakohl putzen und in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. Lauchzwiebeln putzen und in Ringe
schneiden. Lachs in mundgerechte Sticke teilen.
Zitronen-Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser
2 - 3 min bissfest garen.

Lauchzwiebeln im heiBen Wirzl in einer grof3en
Pfanne T Min. anschwitzen. Chinakohl zufigen und
1-2 Min. zugedeckt zusammenfallen lassen. Fond
angief3en, Zitronenschale und 2 TL Zitronensaft
zufugen, mit Kubebenpfeffer abschmecken. Sahne
zufugen, aufkochen und zugedeckt 4-5 Min. garen.

Sauce abschmecken und nach Belieben leicht mit
Pfeilwurzelmehl andicken. Pfanne vom Herd nehmen.
Lachswurfel auf die Sauce geben und zugedeckt 1-
2 Min. heif3 werden lassen. Nudeln abgief3en und mit
der Sauce anrichten. Mit Lemon Salz abschmecken.

Guten Appetitl
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