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Grüne Bandnudeln mit Safransauce
(ca.4 Portionen)
Zwiebeln schälen und in Würfel schneiden. Grön- ;effiffi;;:'landgarneLen waschen und abhopfen lassen. ln
einem ToDt 2 I Wasser mrt I Teel. Salz zum Kochen
bringen,'Bandnudeln darin ca. 6 Min. bßfest
kochen. danach durch ein Sieb schütten und ,
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abschrecken. Zwiebeln in einem Topfin Butter
anschwitzen. mit Fischfond ablöschen 0stmam Gewürze und
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r6,. Säucenbinder

Sahne zufügen und zum Kochen bringen. Saucenbinder in die :
Safiansauce einrühren, Garnelen zufugen und ca. 3 Min. darin
garziehen lassen. Safransauce mit SalT und Zitronensaft ab-
ichmecken. Pinienkerne in erner Pfanne goldgelb anrösten.
Bandnudeln auf 4 Teller verteilen, Saftansauce darübergießen
und mit Pinienkernen bestreuen.
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