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Fortsetzung siehe nächste Seite

Nudeln sind sehr beliebt
... deshalb haben wir in dieser Ausgabe gleich zwei leckere Rezepte anzubieten.
Nudeln in einer norddeutschen Variante sind allgemein nicht so bekannt. ist sehr bo-
denständigund lecker.
Gleich zweierlei Käsesorten kommen auf das und mit einem bunten Salat ist das Gericht perfekt. Der

ist voll vonverschiedenenGemüsesorten,Hähnchenbrustfilet unterstütztden leckerenGeschmack.
ist ein fruchtiges aus Italien stammendes Dessert. Die Erdbeeren können frisch aber auch

tiefgefrorensein.

"Nudelsalat mit Bohnen, Birnen und Speck"

"Nudel-Champignon-Gratin"
"GemüsetopfmitHähnchen"
"Cantuccini-Tiramisu mit Erdbeeren"

Nudelsalat
mit Bohnen, Birnen und Speck

Zutaten für4Personen:

Zubereitung:

200 g Nudeln, Spiralnudeln
oderkurzeMakkaroni
2Schalotten
300 g grüne Bohnen, frisch
oderTK,hierTK
3reifearomatischeBirnen
2TLButter
40gBacon (Frühstücksspeck)
1TLmilderSenf
Salz,Pfeffer
2ELZitronensaft
6ELOlivenöl
evtl. 3 TL Röstzwiebel (Fertig-
produkt)

Nudeln nachVorschrift in Salz-
wasser al dente kochen. Scha-
lotten pellen und in feine Ringe
schneiden. Tiefkühlbohnen in
kochendes Salzwasser geben
undetwa4Minutenkochen las-
sen, mit kaltem Wasser ab-
schrecken,damitdiegrüneFar-
beerhaltenbleibt.
Birnen vom Kerngehäuse be-
freien und schälen. In Würfel
schneiden und in Butter etwa 5
Minuten braten. Hier zeigt sich
dasAromaderBirnen.
Baconscheiben evtl. halbieren
und in eine heiße trockne Pfan-
ne legen und knusprig ausbra-

ten. Auf Küchenkrepp legen
undauskühlen lassen.
Aus Olivenöl, Senf, Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer eine Vi-
naigretteherstellen.
Vinaigrette über Nudeln, Scha-
lotten, Bohnen und Birnen ge-
benundgutverrühren.

IneinergroßenSchaleoderklei-
nen Portionsschälchen anrich-
ten. Den Salat einfüllen und
knackige Bacon-Sticks in den
Salat stecken.
Wer möchte kann auch noch
Röstzwiebeln über den Salat
streuen.
Eine andere Variante: Man
kann auch Hackbällchen am
Spießdazu reichen.

Anrichten:

Nudel-Champignon-Gratin

Zutaten für4Personen:

Zubereitung:

400 g kurze Nudeln, z. B. Pen-
neoderandere
Salz
400 g braune Champignons, er-
satzweiseweißeChampignons
1Zwiebel
1Knoblauchzehe
1ELneutralesÖl
1ELButter
200mlSahne
3Eier
100mlGemüsebrühe
Pfeffer,Muskat
60-70gMozzarella
60g jungerGouda-Käse

Nudeln nach Anweisung im
Salzwasserbissfestgaren,Was-
ser abgießen.
Champignons putzen und in
Scheiben hobeln. Zwiebel und
Knoblauchschälenund feinha-
cken.
Öl und Butter zusammen erhit-
zen und Zwiebel- und Knob-
lauchwürfel glasig anschwit-
zen, Champignons zugeben
und 2-3 Minuten mitbraten.
Mit Salz und Pfeffer leicht wür-
zen.
Sahne, Gemüsebrühe und Eier
zusammen mit Salz, Pfeffer

und Muskat verquirlen. Moz-
zarella zerpflücken und Gouda
inStreifenschneiden.
Eine Auflaufform mit Butter
oder Öl ausstreichen. Die Nu-
delneinfüllenundverteilen,da-
rauf kommen die Champi-
gnons.Eier-SahneüberdasGra-
tin gießen 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.

Dazu schmeckt ein bunter oder
grünerSalat.

Anmerkung:
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Gemüsetopf mit Hühnchen

Zutaten für4Personen:

Zubereitung:

500-600gHähnchenbrustfilet
1Zwiebel
1Knoblauchzehe
500gSteckrübe
200gLauch
350gMöhren
250gKohlrabi
2ELÖl
1000mlGemüsebrühe
150gErbsenTK
Salz,Pfeffer,PriseZucker
½BundPetersilieoderKerbel

Zwiebel und Knoblauchzehe
schälen und fein würfeln. Möh-
ren schälen und in Scheiben,
die Steckrübe ebenso schälen
und in Stifte schneiden. Lauch
putzen und in Ringe, die Kohl-
rabi schälen und in Würfel
schneiden.
Hähnchenbrustfilet waschen,
trocken tupfen und in Würfel
schneiden. In heißem Öl kräf-
tig anbraten, danach mit Salz
und Pfeffer würzen.. Die Hähn-
chenwürfelbeiseite stellen.

Zwiebel und Knoblauch im
Bratfett andünsten, Möhren,
Porree, Steckrübe und Kohlra-
bi mit anschwitzen. Mit Gemü-
sebrühe ablöschen und etwa 15
Minutengaren.DanachdieErb-
sen und die Hühnchenwürfel
zugeben und weitere 8 Minuten
garen. Würzen mit Salz und
Pfeffer, sowie mit einer Prise
Zuckerabschmecken.
Den Gemüsetopf mit gehackter
Petersilie oder Kerbel servie-
ren.

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

Anmerkung:

Cantuccini-Tiramisu
mit Erdbeeren

Zutaten für4Personen:

Zubereitung:

300-350 g Erdbeeren frisch
oderTK
ZuckeroderAhornsirup
1PVanillezucker
24 St. Cantuccini (italienisches
Mandelgebäck)
250gMascapone
150gQuark40%
Zucker,Honig
evtl. zur Deko: Zitronenmelis-
seoderMinze

Erdbeeren mit Zucker und Va-
nillezucker imMixerpürieren.
Mascapone mit Quark, Zucker
undHonigglatt rühren.
16 Cantuccini in einen Gefrier-
beutel geben und mit dem Nu-
delholz darüber rollen und so
zerkleinern.
Ein schönes länglichesGlasbe-
füllen mit: Zerkleinerter Can-
tuccini, gefolgt von der Masca-
pone-Creme, dann das Erd-
beermusdaraufverteilen.
Weitere 8 Cantucchini zerklei-
nern und auf das Erdbeerpüree
geben.

Evtl. dekorieren mit Zitronen-
melisseoderMinze

Das Dessert ist sehr lecker und
geht sehr schnell.
Wer kein Nudelholz zum zer-
kleinern hat, kann auch einen
Fleischklopfer oder einen
Stieltopfnehmen.

Anmerkung:


