
Bandnudeln mit Fenchel- Lachs- SoÃŸe
Zutaten

400 g Lachsfilet (frisch oder
   aufgetaut)
1  Fenchel (mittelgroÃŸ)
300 g grÃ¼ne Bohnen (frisch oder
   tiefgekÃ¼hlt)
1 Bund Dill
2 EL OlivenÃ¶l
200 g Mozzarella
250 g Bandnudeln
100 ml GemÃ¼sebrÃ¼he
0  Salz
0  Peffer (aus der MÃ¼hle)

Zubereitung
Den Mozzarella wÃ¼rfeln, den Fenchel in StÃ¼cke
schneiden und die Bohnen (wenn frisch) brechen.
Den Lachs wÃ¼rfeln, den Dill kleinhacken.Den Lachs
in etwas Ã–l knusprig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wÃ¼rzen und beiseite stellen.Die Nudeln
gemÃ¤ÃŸ Anleitung biÃŸfest kochen. Bohnen und
Fenchel in etwas Ã–l ca. 5 Minuten andÃ¼nsten.
GemÃ¼sebrÃ¼he und Dill dazugeben und wÃ¼rzen.
Weiter 5 Minuten dÃ¼nsten lassen.Den Lachs nun
wieder hinzugen und kurz mitgaren. Den Mozzarella
unter RÃ¼hren beimischen.Die Nudeln mit der
Fenchel- Lachs- SÃ¶ÃŸe servieren.


