BANDNUDELN
MIT PASTINAKEN UND MOHREN

Zutaten flr 2 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

200 g breite Bandnudeln
Salz

1 Pastinake

1 Mohre

1 Zwiebel

2 EL Olivendl

1 EL Zucker

100 ml Gemusebrihe
frisch gemahlener Pfeffer
3 Stangel glatte Petersilie
100 g Ziegenrollenkase

| @CAVO

DIE FRISCHEKOMPONISTEN

1. Nudeln nach in reichlich Salzwasser ca. 10 Minuten bissfest
kochen. In ein Sieb geben und abtropfen lassen, dabei das
Kochwasser auffangen.

2. Pastinake und Moéhre schéalen und die Enden abschneiden.
Pastinake und Mo&hre zuerst in Scheiben, dann in kleine, gleich grof3e
Wiirfel (1/2 cm Seitenlédnge) schneiden. Zwiebel abziehen und
ebenfalls wirfeln.

3. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Zucker zugeben und bei
groBer Hitze zuerst schmelzen, dann goldbraun karamellisieren.
GemUsewdlrfel zugeben und unter Rihren etwa 3 Minuten braten.
Briihe zugeben und alles etwa 3 Minuten schmoren lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

4. Pasta mit dem GemUse vermengen. Ziegenkase zerbroéckeln und
Uber die Pasta geben.

5. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen in Streifen
schneiden. Zum Schluf3 Petersilie darlber streuen.

Guten Appetit!



