Bandnudeln mit Lachs und Zitronen-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 250 g Lachsfilet 300 g Bandnudeln
Salz, weifler Pfeffer 250 g TK-Erbsen 2 EL Ol

250 ml Gemiisebrithe 200 ml Schlagsahne 2 EL Soflenbinder hell
1 Bd. Kerbel 1 Prise Zucker

Zitrone heifl waschen, Schale mit einem Zestenreifler abziehen, Zitrone auspressen. Fisch
kalt abspiilen, trocken tupfen, in diinne Streifen schneiden.

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung garen. Erbsen die letzten 2
Minuten mitgaren. Fischstiicke in heiem Ol unter Wenden 2 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Bratfett mit Brithe und Sahne abloschen, etwas einkochen lassen. Zitronensaft und die
Hélfte der Zesten zugeben. Mit Soflenbinder binden.

Kerbel waschen, trocken tupfen. Einige Blatter zum Garnieren beiseitelegen. Rest fein
hacken und unter die Sofle rithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Nudeln und
Erbsen abgieflen. Lachs kurz in der Sofle erwidrmen. Nudeln mit der Sofle servieren. Mit
Kerbel und restlicher Zitronenschale garnieren.
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