Rezept der Woche: Vollkornnudeln mit Lachs

Wasser in einem Topf fiillen und
warten bis es kocht. In der Zeit
kannst du bereits zu Schritt 2
gehen.

& Zutaten:
-Vollkornnudeln

- Lachs

- Champignons

- 1 Frihlingszwiebel
-1 Zwiebel

- 1 Zehe Knoblauch
- Milch

- créme fraiche

- Olivenol

- Pfeffer

- Salz

-1 Zitrone

Material:

-3 kleine Schiisseln
- 1 Pfanne

-1 Topf

- Messer

- Schneidebrett

- Knoblauchpresse
- Kochloffel

Wasche deine
Friihlingszwiebel und schneide
sie in feine Scheiben. Gib sie in
eine kleine Schiissel.

Schale den Knoblauch und
gibt ihn in die
Knoblauchpresse. Fiige ihn zu
den Friihlingszwiebeln hinzu.

Wasche die Champignons.
Schneide sie dann in
Scheiben. Gib sie in eine
andere Schiissel.
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Schneide den Lachs in kleine
Wiirfel. Gib sie ebenfalls in eine
andere Schiissel

Gib zuerst die Zwiebel-
Knoblauch-Mischung in die
Pfanne

Wenn das Wasser im Topf kocht,
kannst du die Nudeln hinzufiigen.

Stelle die deine 3 Schiisseln mit
alles Zutaten bereit.
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Erhitze eine Pfanne und gib
etwas Olivendl in die Pfanne
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Diinste die Zwiebeln etwas
in der Pfanne an. Achtung!
Sie diirfen nicht anbrennen.

Gib dann den Lachs hinzu.

rosa wird. Achtung, dass nichts anbrennt,
zwischendurch musst du den Lachs mit einem
Kochloffel wenden.

Salze den Lachs




Fiige Pfeffer hinzu

Fiige 3 Essloffel creme
fraiche hinzu und verriihre
das Ganze.

Presse den Saft einer
halben Zitrone hinzu

Gibt nun ein bisschen
Milch hinzu, sodass du
eine Solle bekommst.
(Ungefahr 4 Essloffel)

Fiige jetzt die Champignons
hinzu. Achtung: vergess nicht
die Nudeln aus dem Topf zu
nehmen.

Riihre das Ganze um uns
lass die SoBe aufkochen.
Nach 2 Minuten ist die
SoRe fiir die Nudeln
fertig und du kannst sie
vom Herd nehmen.

Wir wiinschen

einen guten Appetit




