L achs - Hamburger auf Zitronennudeln

Kategorien:  Fisch, Nudeln, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portionen

NUDELN
2 Zi tronen
3 Ei er
1 Sal z
2 divenol
400 Mehl
LACHSHAMBURGER
1 kl ein. Schal otte; fein gehackt
1/2 Lauchst engel ; fein gehackt
2 divenol
450 Lachs; durch den
Fl ei schwol f gedr eht
1 Eigel b
1 Ei
1/2 Ker bel ; gehackt
Sal z
Pfef fer
Kori ander
KERBEL SAUCE
150 m  Fi schfond
200 m  Rahm
50 m  Noilly Prat
1 Per nod
1 Bund Kerbel, gehackt
1 Zi tronensaft
10 Butter Salz
2 divenol
15 Butter
Sal z

Ker bel bl atter; als Garnitur

Anleitung:

Fur die Nudeln die Schale von beiden Zitronen abrei ben, den Saft
auspressen. Schale und Saft der Zitronen nmit Eiern, Salz und
Aivendl verquirlen. Mehl dazum schen. Zu einemfesten Tei g kneten.
20 M nuten ruhen | assen.

Den Tei g diunn auswal | en, Nudel n schnei den und i m hei Ben Sal zwasser
al dente kochen.

Fur di e Lachshanburger Schal otten und Lauch im divendl andinsten.
Erkal ten | assen. Cehackten Lachs, Schal otten und Lauch, Eigelb und
Ei sow e den gehackten Kerbel beigeben und gut m schen. Wirzen mt
Sal z, Pfeffer und Koriander.

Fur die Sauce Fischfond, Rahm Noilly Prat, Pernod, Kerbel und
Zitronensaft in eine Pfanne geben, umein Drittel einkochen. Mt dem
M xer fein pirieren. Die Butter darunterrihren und mt Salz wirzen.

Aus der Lachsnasse Hanburger fornmen, im heiBen Aivendl auf beiden
Seiten braten.



L achs - Hamburger auf Zitronennudeln

(Fortsetzung)

Nudeln mt den 15 g Butter in der Pfanne erwarnen, mt Salz wirzen
und auf die Tellermtte anrichten. Di e Lachshanburger schréag
dazul egen. Mt Kerbel sauce ungi eBen und mt Kerbel bl &ttern garnieren.



