Bandnudeln mit Lachs und Spinat-Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Nudeln:

200 g Pastamehl 2 Fier 1 EL Olivenol

1 TL Salz

Fiir Lachs und Sauce:

1 Lachsfilet, a 300 g 200 g frischer Spinat 150 g Cherrytomaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
200 ml Sahne 1 Bund Petersilie 1 Bund Minze

1 Zitrone Kreuzkiimmel Olivenol

Salz Pfeffer

Fir die Nudeln:

Die Eier aufschlagen, mit Mehl, Olivenol und Salz in die Kiichenmaschine geben und vermen-
gen. Masse aus der Kiichenmaschine nehmen und mit den Hénden zu einem glatten Teig kneten.
In Klarsichtfolie wickeln und ruhen lassen. Die Teigmasse mehrfach durch die Nudelmaschine
mehrfach durch. Den Teig zu lcm breiten Bandnudeln schneiden. In einem Topf Wasser zum
Kochen bringen, mit Salz abschmecken und die Nudeln darin al dente kochen.

Fiir Lachs und Sauce:

Lachs waschen, trocken tupfen und wiirfeln. Spinat abbrausen und trockenwedeln. Zwiebel und
Knoblauch abziechen und wiirfeln. Chilischote der Lénge nach halbieren und klein hacken. Chili,
Zwiebel und Knoblauch in einer Pfanne in Olivenol anbraten. Tomaten halbieren. Lachswiirfel,
Tomaten und den Spinat kurz hineingeben und anbraten, dann mit Sahne abléschen. Nach Belie-
ben mit Salz und Pfeffer wiirzen und kocheln lassen. Petersilie und Minze abbrausen, trockenwe-
deln und kleinhacken. Kurz vorm Servieren die Nudeln mit den gehackten Kriutern vermengen
und mit Kreuzkiimmel wiirzen. Zitrone halbieren und auspressen. Mit Zitronensaft verfeinern.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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