Mediterraner Nudelsalat mit Sardellen-Filets

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizengriefl 100 g Mehl 1 Ei
% TL gerduch. Paprikapulver Salz

Fiir den Salat:

1 Bund Basilikum 2 Knoblauchzehen Olivendl
Salz Zucker 3 Fleischtomaten
2 EL Pinienkerne 2 rote Zwiebeln 8 eingel. Sardellenfilets

milder Balsamico

Fiir den Nudelteig Weizengriefi und Mehl in die Riihrschiissel einer Kiichenmaschine geben.

Ei, Paprikapulver, 1 Prise Salz und so viel Wasser (ca. 50 ml) unter die Mischung kneten, dass
ein glatter geschmeidiger, aber fester Nudelteig entsteht.

Teig zu einer Kugel formen, in Folie wickeln und mindestens 30 Minuten ruhen lassen.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Knoblauch schéilen und grob
wiirfeln.

Basilikum, Knoblauch und etwas Olivendl in einen hohen Riithrbecher geben und fein piirieren.
Das Basilikumol mit etwas Salz und Zucker abschmecken.

Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu unregelméfligen breiten
Nudeln schneiden.

In einem grofien Topf reichlich Salzwasser kochen. Die Nudeln darin portionsweise etwa 2 Minu-
ten garen.

Nudeln abgiefien, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

Nudeln und Basilikumdl in eine Schiissel geben und durchschwenken.

Tomaten am Stielansatz kreuzweise fein einschneiden.

Reichlich Wasser aufkochen. Die Tomaten kurz ins kochende Wasser tauchen. Tomaten abtrop-
fen lassen, die Schale abziehen. Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Tomatenwiirfel mit Salz und Zucker wiirzen und unter die Nudeln mischen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett unter Wenden rosten. Auf einen Teller geben
und auskiihlen lassen.

Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Zwiebelringe nach Belieben in ko-
chendem Salzwasser kurz blanchieren, dann abgiefen.

Sardellenfilets abtropfen lassen und fein schneiden.

Vorbereitete Zutaten unter die marinierten Nudeln mischen. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker
und etwas Essig abschmecken und anrichten.
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