Fiir zwei Personen
Fiir die Nudeln:

300 g Weizendunst

1 Muskatnuss

Fiir die Sauce:

2 Stangen getr. Kabanossi
1 Zwiebel

300 ml Weizenbier

2 Eier
3 EL Olivenol

1 gelbe Paprika
1 Knoblauchzehe
200 ml Rinderfond

Bandnudeln, Kabanossi-Bergkds'-SoBe, Wiesenkrduter-Salat

75 g TK-Spinat
feines Salz

150 g Cherrytomaten
1 EL Tomatenmark
100 ml Sahne

50 g Butter 150 g Bergkése am Stiick 1 TL mildes Paprikapulver
1 Msp. Chiliflocken % Bund glatte Petersilie =~ 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Wiesenkrautersalat 1 EL Senf 1 TL Honig

40 ml Sherry-Essig 1 TL getr. Oregano 3 TL Olivensl

Salz Pfeffer

Fiir die Nudeln Spinat und Olivendl in einer Moulinette fein piirieren. Aus Weizendunst, Eiern,
Muskat, Salz und Ol einen kompakten Nudelteig kneten. Teig teilen und einen mit Olivensl und
den anderen mit Spinat-Ol abrunden. Teige gut verkneten und mit der Nudelmaschine verarbei-
ten und diinn ausrollen.

Fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Paprika halbieren, Kernge-
héuse entfernen und grob schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Paprika, Zwiebeln und
Knoblauch darin anschwitzen. Tomaten waschen und halbieren. Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln, grob zupfen und mit den Tomaten in die Pfanne geben. Tomatenmark und Paprikapulver
hinzufiigen und mit Bier abloschen. Rinderfond angieflen und Chiliflocken hinzufiigen.

In einem Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln ca. 3 Minuten garen.

Fiir das Dressing Senf, Honig, Essig, Oregano, Ol, Salz und Pfeffer verrithren. Wiesenkréuter
verlesen, waschen und trockenschleudern.

Nudeln abschépfen und mit Petersilie, Butter und Sahne in die Pfanne geben.

Die Bandnudeln auf Tellern anrichten, Bergkése grofiziigig dariiber reiben, mit Petersilie garnie-
ren und zusammen mit dem Salat servieren.
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