Nudeln Rezepte

Bandnudeln Mit Gemusesauce

Anzahl: 2 Portionen
Gattung: Teigwaren, Bandnudel, Gemuse, Nudel

1 Zwiebel 200¢g Bandnudeln

500g Broccoli Salz

250¢ Méhren 150¢g flussige saure Sahne

1 Essl. Butter oder Margarine 1 Teel. Speisestarke, gehaufter
Pfeffer 50 g Haselnussblattchen

400 ml Gemusebrihe

Fir die SolRe Zwiebel schalen und fein wirfeln. Broccoli putzen, waschen und in kleine
Roschen teilen. MOhren schalen, waschen und in feine Wirfel schneiden.

Fett in einem Topf erhitzen. Gemise darin zirka 5 Minuten andiinsten. Wiirzen. Mit Briihe
abléschen. Zugedeckt zunachst zirka 7 Minuten kochen. Die Halfte des Gemuses
herausschopfen. Das restliche Gemise weitere 5 Minuten kochen und purieren. Die
Nudeln in Salzwasser zirka 8 Minuten kochen.

Saure Sahne und Starke glatt rihren. Gemusepuree damit binden, kurz aufkochen lassen
und nochmals abschmecken. Beiseite gelegtes Gemuse zufiigen und erwarmen. Niusse
goldbraun résten. Nudeln und SoRe anrichten und mit den Nussblattchen bestreut
servieren.



