Hornchennudeln mit Lachs-
Sauce

Pasta mit leckerer Sauce

Hat man vom Vortag noch Pasta ubrig, gibt es eine Moglichkeit,
sich recht schnell und einfach ein leckeres Pastagericht
zuzubereiten.

Man macht sich einfach die Vorgehensweise fur die Zubereitung
von Suppe oder Sauce aus Pulverkonzentrat als Fertigprodukt zu
eigen. Fur eine Suppe verwendet man wenig (Suppen-)Pulver —
also niedrig konzentriert — und fur eine Sauce viel (Saucen-
JPulver — also hoch konzentriert. Und dies jeweils fur die
gleiche Menge an Flussigkeit. Und man verwendet wohlgemerkt
das gleiche Pulverkonzentrat. So gehen Fertigprodukte-
Hersteller vor, um ihre Zielgruppe zu erreichen und ihre
Klientel zu bilden: Gleiches Produkt, aber einmal ergibt es
eine Suppe, das andere Mal eine Sauce. Uber den Geschmack des
Zubereiteten aullere ich mich weder im einen noch anderen Fall.
Es ist eben eine Methode fur eine einfache, schnelle
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Zubereitung.

Man wahlt fiur die Zubereitung der Sauce einfach eine
Fertigsuppe, idealerweise eine aus der Dose, die etwas mehr
Gehalt hat, als wurde man ein Suppen-/Saucenpulver verwenden.
Und diese fertige Suppe reduziert man zu einer samigen,
konzentrierten und kraftigen Sauce fur die Pasta. Man erganzt
die Sauce mit einigen frischen Produkten, die zur Sauce passen
und die man zuhause vorratig hat. Idealerweise noch mit einem
frischen Kraut. Und passenden Gewurzen.

Ich verwende eine Dose Lachscreme-Suppe, die ich stark
reduziere. Passenderweise ware hier frischer Lachs als Zutat
geeignet. Ich habe keinen vorratig, also wahle ich ein Filet
eines nahen Verwandten, um sozusagen 1in der Familie zu
bleiben. Seelachs. Und da mir der Seelachs allein als Zutat
etwas wenig erscheint, hiubsche ich die Sauce ein wenig
farbenfroh mit zwei Loffeln Mais auf.

Zu Fisch passt immer sehr gut Dill. Mangels eines frischen
Krautes garniere ich das Gericht mit etwas getrocknetem Dill.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g HOornchennudeln

= 400 ml Lachscreme-Suppe (Dose)
= 1 Seelachsfilet

=2 EL Mais (Dose)

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Dill

Zubereitungszeit: 20 Min.

Suppe in einem kleinen Topf erhitzen und auf die Halfte oder
ein Viertel der Ausgangsfliussigkeit reduzieren.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Seelachsfilet langs halbieren und quer in kurze Streifen



schneiden.

Seelachs in die Sauce geben und nur einige Minuten darin
garen. Mais dazugeben und kurz erhitzen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen und abschmecken.

Pasta 1in einen tiefen Nudelteller geben, Sauce daruber
verteilen und mit Dill garnieren.



