Frihling-Pasta mit Lauchzwiebeln und Mozzarella

Fiir 4 Personen

2 Bund Friihlingszwiebeln 1 grofler Kohlrabi 1 rote Zwiebel

2 EL Olivenol Salz 2 Kugeln Mozzarella (250 g)
300 g Lasagne-Nudelplatten Pfeffer 50 g italienischer Hartkése
Friihlingsvinaigrette und Salat:

40 ml kraftige Gemiisebriihe 1 TL Senf fliissiger Honig

Salz Pfeffer 5 EL Weiflweinessig

100 ml Olivensl 1 Bund Schnittlauch 2 gekochte Eier

8 Radieschen 100 g Brunnenkresse 12 Walnusskernhélften

Friithlingszwiebeln putzen. Weifle und griine Teile der Zwiebeln trennen und jeweils in feine Rin-
ge schneiden.

Den Kohlrabi schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schélen und ebenfalls fein wiirfeln.

Olivendl in einer grofen Pfanne erhitzen. Weifle Teile der Friihlingszwiebeln, Kohlrabiwiirfel und
rote Zwiebelwiirfel darin unter Wenden anbraten. Mit etwas Salz wiirzen und unter Wenden 46
Minuten mit noch leichtem Biss diinsten.

Inzwischen Mozzarella abtropfen lassen und in feine Stiicke zupfen oder in Scheiben schneiden.
Die Nudelplatten in etwa 10 cm grofie Rechtecke schneiden und nach Packungsbeilage in reich-
lich kochendem, gesalzenem Wasser mit noch leichtem Biss (al dente) garen.

Fiir die Friihlingsvinaigrette Gemiisebriihe leicht erwdrmen und mit Senf, Honig, Salz und Pfef-
fer verrithren und abschmecken. In eine Schiissel geben, Essig und Ol griindlich unterquirlen.
Gegebenenfalls mit etwas Salz nachschmecken.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden.

Die gekochten Eier pellen und z. B. mit einem Eierschneider zu Wiirfeln schneiden oder hacken.
Radieschen putzen, waschen und in Stifte schneiden. Nach Belieben Brunnenkresse verlesen,
waschen und trocken schleudern.

Radieschen, Schnittlauch und Eiwiirfel unter die Vinaigrette mischen.

Die Nudelplatten abgieen und kurz abtropfen lassen.

Die griinen Teile der Lauchzwiebeln zum gebratenen Gemiise geben und alles nochmals kurz
durchschwenken. Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemiise im Wechsel mit den Nudelplatten und Mozzarella auf Teller schichten. Hartkése fein
hobeln und {iiberstreuen.

Gegebenenfalls Brunnenkresse anlegen. Kresse und Pasta mit der Friihlings-Vinaigrette betréau-
feln. Mit Nusshélften garnieren und sofort servieren.
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