
Frische Bandnudeln mit Rucola-Sahne und Mini-Buletten

Für vier Personen
Für die Buletten:
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Brötchen
100 ml Milch 300 g Rinderhack 1 TL Senf
1 Ei 2 EL Olivenöl Salz, Pfeffer
Paprikapulver, edelsüß 250 g Bandnudeln, frisch
Für die Sauce:
1 Zwiebel 2 EL Olivenöl 100 ml Weißwein
300 ml Gemüsebrühe 200 ml Sahne 200 g Rucola
200 g Kirschtomaten

Für die Buletten Zwiebel und Knoblauch schälen und klein würfeln. Das Brötchen halbieren
und eine Hälfte anderweitig verwenden. Die zweite Hälfte würfeln und in der Milch einweichen.
Das Hackfleisch mit Zwiebel, Knoblauch, Senf, Ei und dem eingeweichten Brötchen vermengen,
danach kräftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. Aus der Hackmasse walnussgroße
Bällchen formen. Zwei Esslöffel Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Bällchen darin knusp-
rig braun braten. Die Bandnudeln in reichlich kochendem, gesalzenem Wasser bissfest kochen.
Abgießen und abtropfen lassen. Für die Sauce die Zwiebel schälen, klein würfeln und in zwei
Esslöffeln Olivenöl anschwitzen. Mit Weißwein, ablöschen, danach die Brühe und Sahne aufgie-
ßen. Mit Salz und Pfeffer würzen und zehn Minuten offen köcheln lassen. Den Rucola waschen,
abtropfen lassen und die festen Stiele abschneiden. Zwei Drittel vom Rucola in die Sauce geben
und mit einem Pürierstab untermixen. Die Kirschtomaten waschen, halbieren, kurz vor dem
Servieren unter die Hackbällchen mischen und nochmals kurz erwärmen. Die Bandnudeln in die
Sauce geben und unterschwenken. Danach die Nudeln in tiefen Tellern anrichten, die Buletten
mit den Tomaten darauf verteilen und den restlichen Rucola darüber streuen.
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