Lachswiirfel mit Zitronensahnesauce
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
2 Packungen TK-Lachsfilet, 10 Essloffel fr. gepresster Zitronensaft, 10 Essloffel Olivenal, 4
Knoblauchzehen, 0,5 | Sahne, 2 Prisen Zucker.

Die Zubereitung:
Lachs auftauen und in Wiirfel schneiden. Fiir die Marinade 5 EL Olivendl und 5 EL Zitronensaft in
einem Behdlter oder Teller mischen. 2 Knoblauchzehen pressen und dazugeben. Lachswiirfel mit Salz
und Pfeffer wiirzen und fiir 20 Minuten in die Marinade legen. Gelegentlich umriihren.

Bandnudeln nach Packungsanweisung kochen.
Lachswiirfel von Marinade abtropfen lassen und in einer Pfanne schén knusprig braun braten. Die
librige Marinade mit der Sahne auffiillen, mit Zucker, Salz und Pfeffer nochmal abschmecken und
einmal im Topf aufkochen lassen.
Uber die Nudeln geben. Fertig!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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