Bratnudeln mediterran

Fiir 4 Portionen

250 g Spaghetti Salz 200 g Kohlrabi

150 g Mohren 100 g Petersilienwurzel 150 g Spargel (griin und weif})
1 rote Paprikaschote 4 Friithlingszwiebeln 50 g junger Blattspinat

4 Stiele Petersilie 6 El Olivenol 2 Stiele Thymian

1 Knoblauchzehe 250 ml Vollmilch Pfeffer

150 g Ziegenfrischkése 1 Tl Bio-Zitronenschale einige Basilikumblétter

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. In ein Sieb geben, abschrecken und
abtropfen lassen.

Kohlrabi, Mohren und Petersilienwurzel schilen. Kohlrabi halbieren und in Scheiben schnei-
den. Mohren und Petersilienwurzel ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Die holzigen Enden
vom Spargel entfernen. Weilen Spargel ganz, griinen Spargel nur im unteren Drittel schilen.
Beides schréig in diinne Scheiben schneiden. Paprika vierteln, putzen und in Streifen schneiden.
Friihlingszwiebeln putzen, das Weifle und Hellgriine in Ringe schneiden. Blattspinat verlesen,
waschen und trocken schleudern. Petersilienblétter abzupfen und grob hacken.

3 E1 Ol in einem Wok oder einer Pfanne sehr stark erhitzen. Zuerst Kohlrabi, Méhren und Peter-
silienwurzeln darin anbraten. Paprika und Spargel zugeben und 7 Min. unter Riihren mitbraten.
Thymianblattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Knoblauch in diinne Scheiben schnei-
den. Beides mit der Milch in einem Topf aufkochen.

3 El Ol in einer beschichteten Pfanne stark erhitzen. Die Nudeln darin unter gelegentlichem
Riithren 3—4 Min. knusprig braten. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Friihlingszwiebeln,
Petersilie und Spinat zugeben. Nudeln untermischen.

Ziegenfrischkise und Zitronenschale zur Milch geben und mit dem Schneidstab schaumig mi-
xen. Mit Salz abschmecken. Die Nudeln auf Tellern anrichten und mit dem Ziegenkéseschaum
betrdufeln. Mit etwas Basilikum bestreut servieren.
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