
GERICHTE DES MONATS

Nüsse in der Küche
Diese Rezepte sind

ruahrlich, keine harte

Vuss zum Knctclten. Die

fbiruen A{lto g's g erichte

mit Nüssen ctller Art

ruerden trhrten günz

leicht geling'en.

N udeln m it
Hase In uss-Sa uce
Vor- und zubereiten: ca.40 Min.

flaselnuss-Sauce
100 g F{aselnüsse

a00 g Lauch, in feinen Streifen
1 Teelöffel Haselnussöl oder

anderes öl
l dlWeisswein

3 dl kraftige Gemüsebouillon
wenig Muskat

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Haselnüsse in einer Bratpfanne
rösten, bis die Häutchen springen,
herausnehmen, etwas abkrihlen.
Nüsse zwischen einem T[ch oder
einem feuchten Haushaltpapier
hin- und herroilen, bis sich die
Fläutchen abgelöst haben, grob
hacken, beiseite stellen. Die Halfte
des Lauchs in derselben Pfanne im
warrnen Öl andampfen, Wein da-
zugiessen, auf die Hälfte einko-
chen. Bouillon und Muskat beige-
ben, aufkochen, Hitze reduzieren,
Sauce ca. 10 Min. köcheln, würzen.

Nudeln
4 rechteckig ausgewalite Pasta-

Teige (je ca. 56xI6 cm, siehe
TiPP)

Saizwasser, siedend

Teigrollen in ca. 2 cm breite Stücke
schneiden, entrollen und die Nu-
deln 1-2 Min. al dente kochen.
Restlichen Lauch beigeben, mit
den Teigwaren sofort abtropfen,
anrichten, mit der Sauce und den
gehackten Nüssen mischen.

Tipp: statt Fasta-Teig 500 g ge-
trocknete Nudeln verwenden.

Pro Personz 24 g Fett, 19 g Eiweiss,
64 g Kohlenhydrate, 2332 kI (557 kcal)


