Selbstgemachte Pappardelle mit Salsiccia-Saubohnen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Pappardelle:

150 g Nudelmehl 1 grofles Ei Salz

Fir die Sauce:

2 Salsiccia-Wiirste 200 g Saubohnen (frische griine) 2 EL Pinienkerne

2 Bananenschalotten 2 Zehen Knoblauch 200 ml Rotwein

200 ml Gemiisefond 1 Bund Thymian 1 EL getrocknetes Bohnenkraut
Olivenol Salz Pfeffer

Gesalzenes Wasser in einem Topf zum Sieden bringen.

Fiir die Pappardelle das Nudelmehl mit Ei und etwas Salz vermengen und zu einer Masse ver-
kneten. In Frischhaltefolie einwickeln und 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Salsiccia-Saubohnen-Sauce die Saubohnen putzen und in kochendem Salzwasser kurz
garen. Mit kaltem Wasser abschrecken, danach schilen und beiseite stellen.

Die Salsicciafiillung aus dem Darm driicken. Schalotten und Knoblauch abziehen, in feine Wiir-
fel schneiden und in heiflem Olivendl in einer groflen Pfanne anschwitzen. Salsicciafiillung dazu
geben und auch anrésten. Mit Wein und Fond abloschen und koécheln lassen, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Thymianblitter vom Zweig zupfen und mit dem Bohnenkraut in die Pfanne
geben. Pinienkerne in einer kleinen Pfanne kurz anrésten. Pinienkerne und Saubohnen unter die
Sauce heben.

Den Nudelteig aus dem Kiihlschrank nehmen, in passende Stiicke schneiden und mit der Nudel-
maschine verarbeiten. Lange Platten produzieren und dann in 3 cm breite Streifen schneiden.
Die Nudeln in kochendes Salzwasser geben und 2 Minuten bei schwacher Hitze bissfest garen.
Anschlielend Nudeln zu der Sauce in die Pfanne geben und gut durchschwenken.

Die Pappardelle mit Salsiccia-Saubohnen-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.
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