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Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 5. Februar 2020
Gemuse- und Bandnudeln mit Raclettekase Rezept fur 4 Personen

Dauer: 1,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: einfach
Vegetarisch, Pasta

Zutaten:

3 Stangel  glatte Petersilie

1 Ei

200 g Hartweizengrield oder
Hartweizenmehl (Semola)

100 g Mehl

etwas Salz

300 g Knollensellerie

300¢g Steckriibe

250 ¢ Mohren

etwas Salz

1 Lorbeerblatt

1 Zwiebel

100 g Raclettekase

3EL Butter

1EL Speisestarke (z.B. Maisstarke)

50¢g Sahne

2 Stangel  Majoran

1 Prise Muskat

1 Knoblauchzehe

Zubereitung:

1. Fur den Nudelteig Petersilie abbrausen, trocken schitteln, die Blattchen abzupfen
und grob schneiden. Petersilie und fein purieren.

2. Weizengriel3 und Mehl in die Ruhrschissel einer Kichenmaschine geben.
Petersilien-Ei, 1 Prise Salz und so viel Wasser (ca. 50 ml) unter die Mischung kneten,
dass ein glatter geschmeidiger, aber fester Nudelteig entsteht.

3. Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt mindestens 30 Minuten ruhen lassen.
4. Sellerie und Steckriibe waschen, schalen und anschlieend in 1,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Aus den einzelnen Scheiben mit einem Sparschaler lange
dunne Bander schneiden. Die Mdhren ebenfalls waschen, schéalen und der Lange
nach mit dem Sparschéler in dinne Streifen schneiden.

5. Die Abschnitte vom Sellerie und Méhre in einen Topf mit ca. 250 ml Wasser
geben, leicht salzen und ein Lorbeerblatt zugeben, aufkochen und dann leicht bei
kleiner Hitze zu einer Gemusebrihe kochen.

6. Die Zwiebel schalen und fein schneiden.

7. Den Kéase fein reiben.

8. Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu
unregelmanigen breiten Nudeln schneiden.

9. Fur die Sauce in einem Topf 1/3 der Butter erhitzen und die Zwiebel darin
anschwitzen. Starke dartiber streuen, mit Sahne abléschen und gut verrihren. Die
Gemiusebrihe durch ein Sieb passiert dazu geben. Die Sauce sacht einige Minuten
kocheln lassen.
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10. In der Zwischenzeit den Majoran abbrausen, trocken schitteln und die Blattchen
abzupfen.

11. Sauce vom Herd ziehen und den Kase untermischen. Majoran untermischen und
die Sauce mit Salz und Muskat abschmecken.

12. In einem grof3en Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin
portionsweise etwa 2 Minuten garen. Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen, kurz
mit kaltem Wasser abspulen und abtropfen lassen.

13. Die Gemusestreifen kurz im Nudelwasser blanchieren, herausnehmen und
abtropfen.

14. In einer breiten Pfanne oder Topf restliche Butter schmelzen, eine angedrickte
Knoblauchzehe zugeben. Nudeln und Gemusestreifen in die Pfanne geben und darin
warm schwenken.

15. Vor dem Anrichten die Knoblauchzehe entfernen. Den Nudelmix anrichten,
Kasesauce angief3en und servieren.

Pro Portion: 580 kcal / 2430 kJ
65 g Kohlenhydrate, 18 g Eiweil3, 28 g Fett



