Nudeln Udon-Style mit Karotte und Asia-Bolognese

Fiir zwei Personen
Fiir den Pastateig:

165 g Mehl, 550 50 g Semola 1 Prise Salz

Fir die Asia-Bolognese:

100 g gem. Hackfleisch 1 grofle Karotte 2 Friihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen 1 Stiick Ingwer, 5 cm 1 rote Chilischote

1 Limette, Saft 100 ml passierte Tomaten 3 EL Sojasauce

1 Bund Koriander 1 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
Griin der Friihlingszwiebel — Eiswasser

Fiir den Pastateig:

Das Mehl und 75 g Wasser in eine Schiissel geben, nach und nach das Wasser hineingieflen
und umriihren, damit sich die Fliissigkeit gleichméfig verteilt. Zu einer Teigkugel verar-
beiten.

Abdecken und 20 Minuten ruhen lassen. Nochmals etwa 3 Minuten kneten.

Teig rechteckig 2 mm dick ausrollen, mit Semola bestduben, falten und mit einem Messer
zuschneiden. 1-2 Minuten in Salzwasser kochen.

Fir die Asia-Bolognese:

Mohren schélen und anschlieBend mit einem Sparschéler in lange Streifen schélen. Chili
von Trennh&duten und Kernen befreien und in Ringe schneiden. Friihlingszwiebel putzen
und ebenfalls in Ringe schneiden. Dabei das Griin fiir die Garnitur zur Seite legen.
Knoblauch abziehen, Ingwer schélen und beides und reiben. Koriander zupfen.
Hackfleisch in einer Pfanne in Ol anbraten. Chili, Ingwer, Knoblauch, Frithlingszwiebel
und Karottennudeln hinzufiigen und kurz mitbraten.

Mit Sojasauce und passierten Tomaten abloschen, Koriander und Limettensaft hinzufii-
gen. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Nudeln mischen und anrich-
ten.

Fir die Garnitur:

Frithlingszwiebelgriin in feine Streifen schneiden. Kurz vor dem Anrichten ins Eiswasser-
bad legen, damit sich die Streifen schén zusammenrollen.

Friihlingszwiebel auf der Pasta anrichten.
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