Gemiise - und Bandnudeln mit Raclette-Kdse

Fiir 4 Personen

3 Sténgel glatte Petersilie 1 Ei 200 g Hartweizengriefl (Semola)
100 g Mehl Salz 300 g Knollensellerie

300 g Steckriibe 250 g Mohren Salz

1 Lorbeerblatt 1 Zwiebel 100 g Raclettekése

3 EL Butter 1 EL Speisestéirke 50 g Sahne

2 Stangel Majoran 1 Prise Muskat 1 Knoblauchzehe

Fiir den Nudelteig Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und grob
schneiden. Petersilie und fein piirieren.

Weizengriefl und Mehl in die Riihrschiissel einer Kiichenmaschine geben.

Petersilien-Ei, 1 Prise Salz und so viel Wasser (ca. 50 ml) unter die Mischung kneten, dass ein
glatter geschmeidiger, aber fester Nudelteig entsteht.

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Sellerie und Steckriibe waschen, schilen und anschlieffend in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Aus den einzelnen Scheiben mit einem Sparschéler lange diinne Bénder schneiden. Die M6hren
ebenfalls waschen, schiilen und der Linge nach mit dem Sparschiiler in diinne Streifen schneiden.
Die Abschnitte vom Sellerie und Méhre in einen Topf mit ca. 250 ml Wasser geben, leicht salzen
und ein Lorbeerblatt zugeben, aufkochen und dann leicht bei kleiner Hitze zu einer Gemiisebriihe
kochen.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Den Kise fein reiben.

Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu unregelméfiigen breiten
Nudeln schneiden.

Fiir die Sauce in einem Topf 1/3 der Butter erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Stérke
dariiber streuen, mit Sahne abléschen und gut verriithren. Die Gemiisebriithe durch ein Sieb
passiert dazu geben. Die Sauce sacht einige Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Sauce vom Herd ziehen und den Kése untermischen. Majoran untermischen und die Sauce mit
Salz und Muskat abschmecken.

In einem groflien Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise etwa 2
Minuten garen. Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und
abtropfen lassen.

Die Gemiisestreifen kurz im Nudelwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen.

In einer breiten Pfanne oder Topf restliche Butter schmelzen, eine angedriickte Knoblauchzehe
zugeben. Nudeln und Gemiisestreifen in die Pfanne geben und darin warm schwenken.

Vor dem Anrichten die Knoblauchzehe entfernen. Den Nudelmix anrichten, Késesauce angieen
und servieren.
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