denstandigund lecker.

Nudeln sind sehr heliebt

... deshalb haben wir in dieser Ausgabe gleich zwei leckere Rezepte anzubieten.
Nudeln in einer norddeutschen Variante sind allgemein nicht so bekannt. "Nudelsalat mit Bohnen, Birnen und Speck" ist sehr bo-

Gleich zweierlei Kdsesorten kommen auf das ""Nudel-Champignon-Gratin' und mit einem bunten Salat ist das Gericht perfekt. Der
"Gemiisetopf mit Hihnchen" ist voll von verschiedenen Gemiisesorten, Hihnchenbrustfilet unterstiitzt den leckeren Geschmack.
"Cantuccini-Tiramisu mit Erdbeeren" ist ein fruchtiges aus Italien stammendes Dessert. Die Erdbeeren konnen frisch aber auch

tief gefroren sein.

Nudelsalat
mit Bohnen, Birnen und Speck

Zutaten fiir 4 Personen:
200 g Nudeln, Spiralnudeln
oderkurze Makkaroni

2 Schalotten

300 g griine Bohnen, frisch
oder TK, hier TK

3 reife aromatische Birnen

2 TL Butter

40 g Bacon (Friihstiicksspeck)

1 TL milder Senf

Salz, Pfeffer

2 EL Zitronensaft

6 ELOlivenol

evtl. 3 TL Rostzwiebel (Fertig-
produkt)

Zubereitung:

Nudeln nach Vorschrift in Salz-
wasser al dente kochen. Scha-
lotten pellen und in feine Ringe
schneiden. Tiefkiihlbohnen in
kochendes Salzwasser geben
und etwa 4 Minuten kochen las-
sen, mit kaltem Wasser ab-
schrecken, damitdie griine Far-
be erhaltenbleibt.

Birnen vom Kerngehéuse be-
freien und schélen. In Wirfel
schneiden und in Butter etwa 5
Minuten braten. Hier zeigt sich
dasAroma der Birnen.
Baconscheiben evtl. halbieren
und in eine heif3e trockne Pfan-
ne legen und knusprig ausbra-

ten. Auf Kiichenkrepp legen
und auskiihlen lassen.

Aus Olivendl, Senf, Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer eine Vi-
naigrette herstellen.
Vinaigrette tiber Nudeln, Scha-
lotten, Bohnen und Birnen ge-
benund gut verriihren.

Anrichten:

Nudel-Champignon-Gratin

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g kurze Nudeln, z. B. Pen-
neoderandere

Salz

400 g braune Champignons, er-
satzweise weile Champignons
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 ELneutrales Ol

1 EL Butter

Ineiner groBen Schale oderklei- 200ml Sahne

nen Portionsschélchen anrich-
ten. Den Salat einfiillen und
knackige Bacon-Sticks in den
Salat stecken.

Wer mochte kann auch noch
Rostzwiebeln iiber den Salat
streuen.

Eine andere Variante: Man
kann auch Hackbéllchen am
Spiell dazureichen.

3 Eier

100 ml Gemiisebriihe
Pfeffer, Muskat

60-70 gMozzarella

60 gjunger Gouda-Kése

Zubereitung:

Nudeln nach Anweisung im
Salzwasser bissfest garen, Was-
serabgieBen.

Champignons putzen und in
Scheiben hobeln. Zwiebel und
Knoblauch schilenund fein ha-
cken.

Ol und Butter zusammen erhit-
zen und Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel glasig anschwit-
zen, Champignons zugeben
und 2-3 Minuten mitbraten.
Mit Salzund Pfeffer leicht wiir-
zen.

Sahne, Gemiisebriihe und Eier
zusammen mit Salz, Pfeffer

und Muskat verquirlen. Moz-
zarella zerpfliicken und Gouda
in Streifen schneiden.

Eine Auflaufform mit Butter
oder Ol ausstreichen. Die Nu-
deln einfiillen und verteilen, da-
rauf kommen die Champi-
gnons. Eier-Sahne iiber das Gra-
tin gieBen und mit Mozzarella
bestreuen.

Gouda-Streifen auf dem Gratin
verteilen.

Backen im vorgeheizten Ba-
ckofen bei 200 Grad (Ober-
und Unterhitze) etwa 20 Minu-
ten.

Anmerkung:

Dazu schmeckt ein bunter oder
griiner Salat.

Fortsetzung siehe néichste Seite
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Gemiisetopf mit Hiihnchen

Zutaten fiir 4 Personen:
500-600 g Hahnchenbrustfilet
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

500 g Steckriibe

200 gLauch

350 gMohren

250 g Kohlrabi

2ELOI

1000 ml Gemiisebriihe

150 gErbsen TK

Salz, Pfeffer, Prise Zucker

15 Bund Petersilic oder Kerbel

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauchzehe
schilen und fein wiirfeln. M6h-
ren schilen und in Scheiben,
die Steckriibe ebenso schélen
und in Stifte schneiden. Lauch
putzen und in Ringe, die Kohl-
rabi schilen und in Wiirfel
schneiden.
Héhnchenbrustfilet waschen,
trocken tupfen und in Wiirfel
schneiden. In heiBem Ol kraf-
tig anbraten, danach mit Salz
und Pfeffer wiirzen.. Die Hihn-
chenwiirfel beiseite stellen.

Zwiebel und Knoblauch im
Bratfett andiinsten, Mohren,
Porree, Steckriibe und Kohlra-
bi mit anschwitzen. Mit Gemii-
sebriithe abloschen und etwa 15
Minuten garen. Danach die Erb-
sen und die Hithnchenwiirfel
zugeben und weitere 8 Minuten
garen. Wiirzen mit Salz und
Pfeffer, sowie mit einer Prise
Zucker abschmecken.

Den Gemiisetopf mit gehackter
Petersilie oder Kerbel servie-
ren.

Anmerkung:

Dazu schmeckt frisches Ba-
guette oder gerdstetes Grau-
brot.

Cantuccini-Tiramisu
mit Erdbeeren

Zutaten fiir 4 Personen:
300-350 g Erdbeeren frisch
oderTK

Zucker oder Ahornsirup

1 P Vanillezucker

24 St. Cantuccini (italienisches
Mandelgebick)

250 gMascapone

150 g Quark40%

Zucker, Honig

evtl. zur Deko: Zitronenmelis-
se oder Minze

Zubereitung:

Erdbeeren mit Zucker und Va-
nillezucker im Mixer piirieren.
Mascapone mit Quark, Zucker
und Honig glattrithren.

16 Cantuccini in einen Gefrier-
beutel geben und mit dem Nu-
delholz dariiber rollen und so
zerkleinern.

Einschones ldngliches Glas be-
fiillen mit: Zerkleinerter Can-
tuccini, gefolgt von der Masca-
pone-Creme, dann das Erd-
beermus daraufverteilen.
Weitere 8 Cantucchini zerklei-
nern und auf das Erdbeerpiiree
geben.

Evtl. dekorieren mit Zitronen-
melisse oder Minze

Anmerkung:

Das Dessert ist sehr lecker und
gehtsehrschnell.

Wer kein Nudelholz zum zer-
kleinern hat, kann auch einen
Fleischklopfer oder einen
Stieltopfnehmen.
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