Gewalzte Bandnudeln mit Gambas auf L auch und Champignons

Zutaten fur: 4 Personen

Zutaten fir die Fischvel outé (Sauce):

100 m Wi Bwein
70 m Noilly Prat (franz
Trockener \Wérmut)
1 Ltr. Fischfond
25 G amm Mehl
25 Gramm Butter
200- 250 m  Sahne

Sal z, Pfeffer, Zitronensaft
Weitere Zutaten:

400 Gramm Birkel
Geni elRer Nudel
Gewal zt e Bandnudel n
divenaol

16 St icke Ganbas

(R esengarnel en) frisch
Qder tiefgefroren

200 Gramm Lauch
250 Gramm Chanpi gnons
100 Gramm Butter

Anleitung:
Zuber ei tungszeit: 40 M n.

1. WiBBwein und Noilly Prat (Wermut) einreduzieren und nmit dem
Fi schfond auffillen. Auf die Halfte einreduzieren | assen.

2. Butter bei schwacher Hitze zergehen | assen, Mehl hinzufigen und
kurz mtschwitzen (ohne Farbe!), auskihlen |assen.

3. Reduzierten Fischfond zufigen und unter st&ndi gem Rihren ca. 15
M nuten kéchel n | assen. Dabei veré&andert sich der Stéarkeanteil des
Mehl s und di e Sauce wird geschmacklich runder und di e Farbe etwas
klarer. Mt dem M xstab aufm xen und abschnecken.

4. Die Bandnudeln in reichlich kochendem Sal zwasser kochen, absei hen,
etwas Butter hinzufigen und warnstell en.

5. D e Ganbas ausbrechen, saubern und in kleine Wirfel schneiden.
Chanpi gnons waschen, abtrocknen und in kleine Wirfel schneiden.
Lauch ebenfalls waschen und in kleine Wirfel schneiden.

6. Chanpignons in einer Pfanne kurz anbraten, den Lauch zuf igen,

wir zen und wei chdiinsten. Die Ganbas in etwas O und Butter bei nicht
zu starker Hitze anbraten. Sie sollten nicht braun werden, sondern
ei ne schone rote Farbe erhalten.

7. Nun Lauch- und Chanpi gnon-Wirfel zu den Ganmbas geben, gut
durchm schen und Uber den Bandnudel n verteil en. GEWALZTE BANDNUDELN
M T GAMBAS AUF LAUCH UND C. ..

8. Die Fischvel outé aufkochen und nmit einem Stick kalte Butter
auf mi xen, etwas Sahne zufidgen und um di e Bandnudel n herum anri cht en.

Durchschnittliche Nahrwerte pro

Portion, kal kuliert anhand der rohen



Gewalzte Bandnudeln mit Gambas auf L auch und Champignons

(Fortsetzung)

Brennwert 3744 kJ (889 kcal)
Eiweill 31,6 g
Fett 46 ¢

Kohl enhydrate 80 g



