GERICHT
Hauptgericht

Rezeptinfos

VORBEREITUNGSZEIT  ZUBEREITUNGSZEIT
15 Min.

15 Min.

GESAMTZEIT PORTIONEN

30 Min.

4

Zutaten fiir Nudeln mit Schinken Brokkoli Sauce

500 g

300g

200 g
150 g

125 ¢

Brokkoli

Nudeln (z. B. Spirellis oder
Farfalle)

Sahne
Kochschinken

geriebenen Kase (z. B.
Emmentaler oder Gouda)

TEL

Margarine
Gemusebruhe
Tomaten
Zwiebel

Mehl

Salz

Pfeffer
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Zubereitung

Beginnen Sie mit dem Nudelwasser: Setzen Sie einen ausreichend groBen Topf mit
Wasser auf. Ich nehme immer gerne etwas mehr Wasser, damit die Nudeln genug
Platz haben. Sobald das Wasser kocht, geben Sie eine ordentliche Prise Salz hinzu
und dann die Nudeln. Je nach Sorte kochen diese 8 bis 12 Minuten.

Wahrend die Nudeln kochen, widmen wir uns dem Brokkoli. Waschen Sie ihn griindlich
und teilen ihn in mundgerechte Rdschen - nicht zu klein, damit er noch Biss behalt. In
den letzten 5 Minuten geben Sie den Brokkoli zu den Nudeln. So wird er schon
knackig und behalt seine leuchtend grtine Farbe.

Nun wird die Sauce zubereitet. Schalen Sie die Zwiebel und schneiden sie in feine
Woirfel. Lassen Sie die Margarine in einer Pfanne zergehen und dunsten die
Zwiebelwdrfel sanft an. Wichtig: Sie sollen nur glasig werden, nicht braunen - sonst
wird die Sauce bitter. Streuen Sie das Mehl dartiber und schwitzen es kurz an. Dann
kommt der entscheidende Moment: GieBen Sie nach und nach Brihe und Sahne dazu,
dabei immer fleiBig rihren - so entstehen keine Klimpchen. Lassen Sie alles
aufkochen und 5 Minuten sanft kdcheln, bis eine cremige Sauce entsteht. Den Kase
unterrihren, bis er schmilzt, und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schneiden Sie den Kochschinken in mundgerechte Sticke und die gewaschenen
Tomaten in Wirfel. Beides kommt in die warme Sauce - noch einmal abschmecken
und fertig!

Wenn Nudeln und Brokkoli perfekt gegart sind, gieBen Sie das Wasser ab und
schrecken beides kurz mit kaltem Wasser ab. So bleibt der Brokkoli schon grin und
die Nudeln kleben nicht zusammen.
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Das passt dazu

Menii-Vorschlige

¢ \Vorspeise:
Ein frischer gemischter Salat mit Vinaigrette - der sauerliche Geschmack bereitet den
Gaumen auf das cremige Hauptgericht vor oder Bruschetta mit Tomaten und Basilikum
- leicht und aromatisch

¢ Dessert:
Panna Cotta mit Beerensauce - die Frische der Beeren ist ein schoner Kontrast oder
frischer Obstsalat mit Minze - erfrischend nach dem sattigenden Hauptgang

e Getrank:
Ein trockener WeiBwein wie Pinot Grigio oder Sauvignon Blanc oder ein leichter
Roséwein

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-tipps.com/kochrezepte/nudel-rezepte/nudeln-
brokkoli-schinken-sauce.html
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