
Nudeln

\
Für 3 -4 Personen ,, \,
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1 Esslöffe Buil6r oder Margarine

1 ', dl Fischfond oder

Gemüsebou I  on

1 '/. dl trockener Vermouth

1809 Saucenrahm

1 Teelöffe getocknetef Esilagon
'/, Teelöfiel Saz

Pfeffer aus der l\,4ühle

Fisch

Ol oder Bratbltter zum Braten

4009 frische Lachstranchen, rn ca. I cm

dicken und 4 cm langen Strerfen
'/, Teelöffe Salz

Pfelfer aus der lMühle

Nude ln

Sauce: Scha otten n deT warmen

Butter oder Margarine andämPfen.

Mit der F üssigkejt ab öschen, zur

Hälfte einkochen. F üss gkeit

abs eben, in dle Pfanne zurÜck
geben, Rahm beigeben, aufkochen,

Fisch: O oder Bfatbutter in der

Bratpfanne helss werden assen.

F isch  pod ionenweise  ca .  2  Mr ru-

ten braten, herausnehmen,

würzen.  Zugedeck t  im au f  60 'C

vorgeheizten Ofen warm stel en.

Nude ln :  im s iedenden Sazwasser

a dente kochen, gut abtopfen.

Seruieren: Nudeln auf vorge-

wärmten Tel ern anrichten. Fisch-

Goujons daralf vede len, Sauce

darüber geben, evtl. mit Estagon

mit Lachs 
Nouilles

sauce

Pappardelle
at satmone

aU Saumon 2 Rollen Pasta-Teig ausgewallt, n
ca. 1 cm brelle Nudeln geschniiten

Salzwasser

Garnitur
wenig Esfagon, fein gehackt


