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endlich entspannt essen

Barlauch-Nudeln mit Linsengemiise

1 Bund Barlauch
300 g Mehl

2 Teel. Salz

2 Eier

50 g Wasser

Barlauch waschen und fein hacken

Mit den anderen Zutaten in einer groBen
Schussel zu einem festen Teig kneten (geht
gut mit den Handen), zu einer Kugel
formen und abgedeckt ruhen lassen
AnschlieBend mit dem Nudelholz auf einer
bemehlten Flache dunn ausrollen und in
feine Streifen schneiden,

Auf einem (zwei) sauberen Geschirrtuchern
etwas antrocknen lassen

1-2 Zwiebeln, Schalotten oder
Fruhlingszwiebeln

140 g rote Linsen* (ODER

300¢g Hackfleisch)

30 g Butter oder Ol

40 ml Apfelessig oder
Mangobalsam*

100-200 g festes Gemuse der
Saison z.B. Mohren, Lauch,
Sellerie...

Y2 | Gemuse- oder Huhnerbruhe

Zwiebeln fein wiurfeln, Butter in einem
mittelgroBen Topf zerlassen und die
Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Linsen
im Sieb abspulen und dazugeben, kurz
mitschwitzen (ODER Hackfleisch krimelig
anbraten). Mit Apfelessig abloschen, diesen
einkochen lassen und mit der Bruhe
auffullen. Nach etwa 10 Minuten fein
gewurfeltes Gemuse, dazugeben und
kocheln lassen, bis die Linsen weich sind.
Ggf. mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Barlauchnudeln

In einem weiten Topf Salzwasser zum
Sieden bringen und die Nudeln
portionsweise einlegen. Nach ca. 3 Minuten
mit dem Schopfloffel herausholen und in
einer vorgewarmten Schissel sammeln ,
mit einigen Tropfen gutem Ol/etwas Butter
betraufeln (oder Linsengemuse in tiefe
Teller vorportionieren und die Nudeln als
,Nest ,, in die Mitte setzen
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