Krduter-Nudeln mit scharfer Méhren-Sofle

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizengrie 150 g Mehl 1 TL Salz

2 Eier 1 EL Olivenol 2-3 Stiele Estragon
2-3 Stiele Dill 2-3 Stiele Basilikum 2 Zwiebeln

1 Chilischote 500 g Mohren 3 EL Butter

500 ml Gemiisebrithe 8 kleine Bundmohren mit Griin  Zucker

Fiir den Nudelteig Griefl, Mehl, Salz, Ei, Oliventl und nach Bedarf, 50 ml warmes Wasser
zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Etwa 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Krauter abspiilen und trockenschiitteln. Die Blédttchen
von den stielen zupfen. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine zu langen, etwa 2 mm diinne
Bahnen ausrollen. Die Kriuter jeweils auf einer Bahn verteilen, mit einer zweiten Lage abdecken
und erneut ausrollen. Krauternudeln danach in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Anschlielend
Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Chilischote ldngs halbieren, die Kerne entfernen und die
Chilischote hacken. 500 g Mohren waschen, schéilen und in Scheiben schneiden. 1 EL Butter
in einem Topf erhitzen. 1 Zwiebel und Chili darin andiinsten. Mohren zufiigen und ebenfalls
etwa 3-4 Minuten schmoren. Gemiisebriihe, bis auf 1 EL, zugeben und alles in etwa 15 Minuten
weichkochen. Alles fein piirieren und eventuell noch durch ein Sieb streichen. Mit Salz und
etwas Zucker wiirzen. 1 EL kalte Butter zum Binden unter die Sauce riithren. Die Bundmohren
schilen, dabei etwas Griin an den Mohren lassen. Die iibrige Zwiebel in der iibrigen Butter
andiinsten. Mohren und tibrigen 1 EL Gemiisebriithe zugeben und alles weich diinsten. Mit Salz
und Zucker wiirzen. Die Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Herausnehmen, abtropfen lassen.
Mit der Mohrensauce und den Bundmé&hren anrichten.
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