Sahniger Lachsauflauf

@35 Min. ® 55 Min.
Vorbereitung Gesamtzeit Aufwand
Zutaten fir: 2  Portion(en)

250 g Lachsfilets TK (z.B. Naturgut)

250 g Brokkoliréschen TK (z.B.
Greenland)

200 g Bandnudeln (z.B. Landfreund)
Salz & Pfeffer
1,0 EL Zitronensaft frisch gepresst
2 EL Sonnenblumenol
100 g Schmelzkase Sahne

300 ml Gemusebrihe

¥y einfach

Zubereitung:

Das Lachsfilet und die Brokkoliroschen auftauen
lassen.

Tipp: Auch Gemiise wie Griinkohl, Spinat,
Zucchini oder Erbsen passen gut.

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich
Salzwasser kochen, abgielRen, kalt abschrecken
und in eine Gratinform (ca. 20 x 30 cm) geben.

Tipp: Du kannst auch andere Nudelsorten
verwenden.

Lachs waschen, trocken tupfen, in
mundgerechte Stiicke schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft betraufeln.

Lachsstiicke in einer Pfanne kurz in heiRem Ol
anbraten und auf die Nudeln geben.

Brokkoliroschen in dem verbliebenen Bratfett
€a. 5 Min. andinsten und zwischen dem Lachs
verteilen.

Die Gemusebrihe in der Pfanne erwarmen,
Schmelzkase hinzugeben und darin zerlassen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, tber den
Lachsauflauf geben und das Ganze dann ca. 20
Min. goldbraun backen.

Tipp: Besonders lecker wird der Auflauf, wenn
er nach dem Backen noch etwas durchzieht.
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