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Drucken

Grune Nudeln mit Frischkdsesauce und Brunnenkresse

Zutaten fur 4 Personen

= 500g grine Bandnudeln
= 1 Schalotte

= 1 EL bayerische Butter

= 1/8 | trockener WeiBwein
= 1/4 | Gefligelfond

= 1 EL kdrniger Senf

= 100g bayerischer Frischkése
= 1 Bund Brunnenkresse
= Salz,Pfeffer

= Krauter zum Garnieren

Zubereitung:
1. Schalotte in feine Wirfel schneiden und in Butter 5 Minuten andiinsten. Mit WeiRwein abléschen und fast trockenreduzieren. Mit

Bruhe auffillen und nochmals um etwa ein Drittel einkochen.

2. Wahrenddessen die Brunnenkresse waschen und abzupfen, eine Halfte davon fein schneiden,die andere Hélfte zur Dekoration
aufbewahren. Nudeln nach Packungsanweisung kochen.

3. Frischkase unter die Sauce schlagen, Senf und Kresse dazugeben, mit Gewiirzen abschmecken. Danach nichtmehr aufkochen
lassen, da sonst die Brunnenkresse ihre Farbe verliert und der Senf gerinnt.

4. Die Nudeln mit der Sauce vermischen, auf Tellern anrichten und mit Krautern der Saison garnieren.
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