Feine Bandnudeln mit Flusskrebsen, Orangen und Fenchel

Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm Fei ne Bandnudel n
500 Gramm Gekocht e Fl usskrebse
2 grofR. Fenchel knol | en
6 grof. Orangen
1 Bund Frdhlingszw ebel n
2 Knobl auchzehen
200 m  Sahne
1 Bund Zitronennelisse
3 Essl. divend

Sal z, Pfeffer

Anleitung:
Zuberei tungszeit: 25 Mn.

1. Fenchel knolle in Ringe schneiden. Von einer Orange die Schal e
fein abreiben. Zwei O angen auspressen. Die restlichen vier O angen
schéal en und in Orangenspalten teilen. Frihlingszwi ebeln in R nge
schnei den. Knobl auchzehe pellen und die Zitronennelisse |eicht
zupfen. .2. Feine Bandnudeln in Sal zwasser ca. 10 M n. kochen
(bissfest). 3. Gepresste Knobl auchzehe, Frihlingszw ebel n und
Fenchel in eine Pfanne geben und | eicht dinsten. Mt O angensaft

abl 6schen und mt Salz und Pfeffer wirzen. Sahne dazugeben und kurz
auf kochen. Fl usskrebse und Orangen-spalten unterheben und | eicht
kéchel n | assen. 4. Feine Bandnudeln in einem Sieb abtropfen | assen
auf Teller verteilen und di e Flusskrebse dar ibergeben. Mt
Zitronennel i sse und abgeri ebener O angenschal e dekorieren und
servieren. Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion, kalkuliert
anhand der rohen

Brennwert 4021 kJ (955 kcal)
Eiwei 3 48 g
Fett 24 ¢

Kohl enhydrate 130 g



