Stiftung

gs-

Seefahrer-Zitronen-Lachs-
Nudeln

Zutaten (fur 2—-3 Personen)

450 g Brokkoli

400 g Nudeln, roh

2 Schalotten

3 EL Olivendl

200 g Frischkase

200 ml Milch

1 mittelgrof3e unbehandelte Bio-Zitrone
1 TL Zucker

Salz, Pfeffer

250 g Lachs

Zubereitung

1. Brokkoli putzen, waschen und in kleine Rdschen teilen. Nudeln in kochendem
Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Ca. 5 Minuten vor Ende der
Garzeit Brokkoli zugeben und mitgaren.

2. Schalotten schalen und fein wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen, Schalotten darin
andunsten. Frischkase und Milch zugeben und unter Rihren erhitzen. Sobald
eine glatte Sol3e entstanden ist, Zitronenschale und -saft unterriihren. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Fisch waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Das restliche Ol in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Fisch darin unter Wenden 3—-4 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nudeln abgielRen, abtropfen lassen und
mit der Sof3e mischen. Mit Lachs anrichten und mit Zitrone garnieren.

Arbeitszeit: ca. 25 Min.
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