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Schinken-Nudeln mit
Butterbroseln, Champignons
und Karotten-Apfel-Salat

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

25min 25min Einfach
[utaten Juberertung
fur 4 Portionen
Champignons, weiB 350 g d
Zwisbeln. gelb 1St Kiichenutensilien
Apfel, rot 1St groBe Schiissel, groBer Topf, groBe Pfanne, Sieb, grobe Reibe, Kiichenkrepp
Karotten 6 St.
Bio Limetten LSt 1. Champignons ggf. mit Kiichenkrepp saubern und vierteln. Zwiebel halbieren, schélen
Olivenal 2EL und fein wiirfeln. Apfel waschen, halbieren und entkernen. Karotten schélen und mit
Honig 1TL dem Apfel zusammen grob in eine Schissel raspeln. Limette halbieren, Saft auspressen
Salz und 2 EL Saft unter die Raspel mischen. Olivendl, Honig, Salz und Pfeffer untermengen

Pfeffer, schwarz und beiseitestellen.

Butter JE 2. In einer Pfanne Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Paniermehl darin rundherum

Ifaniermehl DEL ca. 2 Min. goldbraun anrdsten. AnschlieBend auf einem Teller beiseitestellen. Pfanne

Ol 2EL auswischen.

Schinkenwiirfel 150 g

Schlagsahne 200 g 3. In der Pfanne Ol auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebelwiirfel darin ca. 1 Min. scharf

Fusilli 500 g anbraten. Champignons und Schinkenwiirfel hinzufiigen und weitere ca. 4 Min. braten.
Mit Schlagsahne abloschen und auf kleiner Stufe ca. 5 Min. kacheln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen. Fusilli im siedenden Salzwasser ca.
9 Min. bissfest garen. In ein Sieb abgieBen, dabei etwa 1 Tasse Kochwasser auffangen.
Nudeln zuriick in den Topf geben.

5. Schinken-Champignon-Sauce tber die Nudeln gieBen und miteinander vermengen.
Nach Belieben etwas vom zuriickbehaltenen Kochwasser hinzufigen und mit Salz und
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Pfeffer abschmecken.

6. Schinken-Nudeln auf Teller verteilen, Butterbrosel dariiberstreuen und mit Karotten-
Apfel-Salat servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 875 kcal
Kohlenhydrate 128 ¢
EiweiB 30¢g
Ballaststoffe /g

Fette 298



