Nudeln mit Lachs-Sahne-SoBe und Spinat

Fiir 2 Personen:

150 g Nudeln 1 Zwiebel 1 EL Butter

1-2 EL Weifimehl, glatt 2 Handvoll Babyspinat 100 ml Suppe, oder Wasser
250 ml Sahne 200 g Réucherlachs 1 TL Fischsauce

Pfeffer, Salz Zitronensaft

Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden, Spinat waschen und Lachs in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Wihrenddessen einen grofien Topf Wasser fiir die Nudeln zum Kochen bringen.

Eine Pfanne auf mittlere Stufe erhitzen. Butter darin zerlassen, danach die Zwiebel dazugeben,
etwas salzen und ein paar Minuten lang anbraten, bis sie glasig sind.

Jetzt wire ein guter Zeitpunkt, die Penne zu kochen: das kochende Wasser grofziigig salzen und
Pasta reingeben .

Den Lachs zur Zwiebel geben und kurz mitbraten. Danach mit dem Mehl bestduben und unter
stdndigem Riihren fiir weiterel-2 Minuten braten.

Nun mit der Suppe abléschen und alles gut miteinander verriihren.

Abschlieend Sahne und Spinat dazugeben.

Sobald die Nudeln bissfest ist, mit einem Abseihloffel aus dem Topf fischen und in die Pfanne
zur Sofle geben.

Das Ganze zum Ko6cheln bringen und die Nudeln unter stdndigem Riihren fertig kochen. Wenn
die Sofle die gewiinschte Konsistenz erreicht hat (sie soll schén glinzen und an den Nudeln
haften) , mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Fischsauce abschmecken.
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