Schinken-Nudeln mit Karotten-Orangen-Salat

Fiir 2 Personen

Fiir Karotten-Orangen-Salat:

2 Karotten (dick) 1 Orange 8 g Ingwer

3 Sténgel glatte Petersilie Zucker, Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol
1/2 Granatapfel

Fiir die Nudeln:

200 g Blattspinat 50 g Parmesan 3 Zweige Thymian
1 Zweig Salbei 150 g gekochter Hinterschinken 180 g Spiral-Nudeln
Salz 1 Schalotte 1 EL Butter

100 g Sahne Pfeffer 1 Msp. Muskat

Karotte waschen schélen und mit dem Sparschéler der Linge nach diinne Streifen abziehen, die-
se breiten Streifen , der Lénge nach in diinne Streifen schneiden. Die Orange mit einem Messer
schilen, dass keine weile Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets auslosen, den
dabei entstehenden Saft auffangen (am besten eine Schiissel darunter stellen), dann die Trenn-
héute zuséitzlich ausdriicken. Den Ingwer schilen und fein reiben. Petersilie waschen, abspiilen,
trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Karotten mit Ingwer in eine Schiissel geben,
den Orangensaft angieflen, mit 1 Prise Zucker , Salz und Pfeffer wiirzen, Olivensl und Petersilie
zugeben und alles gut vermischen. Dann die Orangenfilets vorsichtig unterheben. Granatapfelker-
ne aus der Schale 16sen und {iber den Salat streuen. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.
Parmesan fein reiben. Thymian und Salbei abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen. Sal-
beibldtter in feinste Streifen schneiden. Den Schinken in feine Streifen schneiden. Die Nudeln in
einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne
mit 1 EL Butter anschwitzen. Schinkenstreifen und anschliefend den Spinat zugeben und diesen
zusammenfallen lassen. Sahne angieflen und aufkochen. Den Kise untermischen und die Sauce
mit Pfeffer und Muskat wiirzen, evtl. mit einer Prise Salz abschmecken. Die bissfest gekochten
Nudeln abschiitten, mit der Sauce vermengen und anrichten. Den Karotten-Orangensalat dazu
servieren.
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