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Griine Bandnudeln mit Safransauce
(ca. 4 Portionen)

Zwiebeln schalen und in Wiirfel schneiden. Gron- | Muskatnug 4
o S 400 mj g5y, 7€M 2Nlen
landgarnelen waschen und abtropfen lassen.In f Egl oo ane
einem Topf 2 1 Wasser mit 1 Teel. Salz zum Kochen [ 5'7ae §,iu cenbinder, ey
bringen, Bandnudeln darin ca. 6 Min. bifest / 4 g ;‘:,-,,,—J,‘jg;nsafr
ne

kochen, danach durch ein Sieb schiitten und

abschrecken. Zwiebeln in einem Topf in Butter
anschwitzen, mit Fischfond abloschen, Ostmann Gewiirze und
Sahne zufiigen und zum Kochen bringen. Saucenbinder in die ——ono
Safransauce einrithren, Garnelen zufiigen und ca. 3 Min. darin  ——="
garziehen lassen. Safransauce mit Salz und Zitronensaft ab-  —
schmecken. Pinienkerne in einer Pfanne goldgelb anrosten. — emmmm—m—m 3o
Bandnudeln auf 4 Teller verteilen, Safransauce dariibergieRen s <
und mit Pinienkernen bestreuen. —_—




