Hackfleisch-Nudelsalat

Fiir 4 Personen
400 g Conchiglie Rigate Nudeln Salz, Peffer 3 EL Sonnenblumenol

300 g Gefliigelhackfleisch Paprikapulver 300 g TK-Erbsen
120 g Haselnusskerne % EL Zucker 1 Prise Zucker

1 TL Honig 1 TL Butter 2 rote Zwiebeln
3 EL Essig % Zitrone, Saft 6 EL Olivenol

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. 2 EL Sonnenblu-
menol in einer weiten Pfanne erhitzen. Fleisch darin 4-6 Minuten kréftig anbraten. Mit
Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

Herausnehmen und abkiihlen lassen. Nudeln in ein Sieb abgieflen und mit kaltem Wasser
abspiilen.

Erbsen 5 Minuten in gesalzenem Wasser in einem Topf kochen. Erbsen abgiefien. In eine
Salatschiissel kaltes Wasser geben und Erbsen darin kurz eintauchen. Erneut abgieflen.

1 EL Sonnenblumendl in einer Pfanner erhitzen. Niisse darin 4 Minuten, unter Wenden,
rosten. 1/2 EL Zucker, Honig und Butter zufiigen und 2 Minuten leicht karamelisieren.
Herausnehmen, auf Backpapier geben und abkiihlen lassen.

Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden oder hobeln. In einer grolen Schiissel Nu-
deln, Hack, Erbsen, Zwiebeln und, bis auf einige zum Garnieren, Niisse gut mischen. In
einer kleinen Schiissel Essig und Zitronensaft verriihren. Olivendl in diinnem Strahl dar-
unterschlagen.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Dressing iiber den Salat gieffen und gut mischen. Salat in Tellern anrichten. Mit {ibrigen
Niissen garnieren und mit Paprikapulver bestreuen.
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