KAFFEE

ODER TEE

Kochen SWR»
Eberhard Braun Montag, 28.10.2024

Makkaroni mit KésesoRRe und Rostzwiebeln Fur 4 Personen

Zutaten

Fiur die Makkaroni

500 g Makkaroni, kurz oder Penne

etwas Salz

2 Zwiebeln

250 g Bergkéase und/oder Emmentaler

50 g Butter

50 g Mehl

500 ml Milch

350 ml Nudelkochwasser

2 EL Gemusebrihepulver oder Misopaste
etwas Pfeffer

0,5 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

2 EL Roéstzwiebeln, gekauft oder selbstgemacht
2 Landjager oder Debreziner

Fur den Feldsalat

150 g Feld- oder Rémersalat

100 g Trauben, kernlos

35 g Weillweinessig oder Apfelessig, ca. 3,5 EL
40 g Traubenkerndl oder Nussol

10 g Senf

etwas Salz

etwas Pfeffer

10 g Walnisse, gehackt

0,5 Bund Petersilie

Aulerdem
etwas Wasser, Brihe oder Apfel- oder Traubensaft, zum Verdiinnen, nach Belieben

Zubereitung

1. Die Makkaroni nach Packungsanleitung in Salzwasser ca. 8-10 Minuten kochen.

2. Nudeln abgiefRen und dabei 350 ml Nudelkochwasser auffangen

3. Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. K&se reiben

4. Butter schmelzen. Zwiebeln darin andiinsten. Mehl dariberstreuen und ca. 1 Minute rihrend
anrosten.

5. Milch nach und nach unterriihren. AnschlieRend Nudelkochwasser und Gemusebriihepulver
verrihren und ebenfalls nach und nach unterriihren, bis ein cremige Sof3e entsteht.

6. Kase unterriihren und schmelzen lassen.

7. Die Nudeln unter die Sofl3e mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles bei niedriger Temperatur
erhitzen. Ist die SoRRe zu dicklich, noch etwas (Nudel)wasser oder Milch zugeben.

8. Inzwischen Feld- oder Romersalat putzen. Trauben abbrausen, trocknen, halbieren.

9. Trauben in einem schmalen, hohen GefaR mit Essig, Ol, Senf, Salz und Pfeffer mixen.

10. Walnisse hacken. Petersilie abbrausen, trocknen, fein schneiden und zugeben

11. Fur die Makkaroni Petersilie und Schnittlauch abbrausen und trocknen. Petersilie fein schneiden,
Schnittlauch in Réllchen schneiden. Wiirstchen in diinne Scheiben schneiden.

12. Feldsalat mit dem Dressing mischen und abschmecken. Nudeln mit Petersilie, Schnittlauch,
Rdéstzwiebeln und Wiirstchen anrichten und mit dem Salat servieren.

Tipp: Fir selbstgemachte Rostzwieln: 2 Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden.

Die Zwiebelringe in etwas Spatzlemehl wenden, Uberschiissiges Mehl abklopfen. Zwiebelringe in
Frittierdl ca. 300 ml goldgelb frittieren, abtropfen lassen und wie im Rezept verarbeiten.

Ubrige Zwiebelringe in ein fest verschlieBbares Glas geben. Die Rostzwiebeln sind trocken gelagert
ca. 1-2 Wochen haltbar.



