Schinken-Nudeln mit Lauchsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

3 Sténgel Petersilie 1 Ei 200 g Hartweizengrief3

100 g Mehl Salz 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 150 g gekochter Schinken 100 g gerducherter Schinken
2 EL Butter 30 ml Weilwein 250 g Sahne

1 Eigelb Pfeffer 100 g Bergkise

Fiir den Salat:

300 g Lauch Salz 1 Bio-Zitrone

2 rote Apfel 1 Prise Zucker Pfeffer

2 EL Walnussol

Fiir den Nudelteig Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und grob
schneiden. Petersilie mit dem Ei fein piirieren.

Weizengriefl und Mehl in die Riihrschiissel einer Kiichenmaschine geben.

Petersilien-Ei, 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 und abgedeckt mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu breiten Nudeln schnei-
den.

Tipp: Die Nudeln kann man auch gut am Vortag vorbereiten, auf einem sauberen Kiichentuch
ausbreiten und antrocknen lassen.

Fiir den Salat den Lauch putzen, der Lange nach halbieren, waschen und anschlielend in feine
halbe Ringe schneiden.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Lauchstreifen ca. 30 Sekunden blanchieren, her-
ausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Apfel waschen und mit der Schale grob reiben. Geraspelte Apfel mit etwas Zitronensaft
betridufeln.

Blanchierten Lauch und Apfel in eine Schiissel geben, mit etwas Zitronenschale, 1 Prise Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Spritzer Zitronensaft und Walnussol zugeben und alles gut vermi-
schen.

n einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise bissfest ga-
ren (frisch ca. 2 Minuten, angetrocknet etwas linger). Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen,
kurz mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Schinken in feine Streifen oder Stiicke
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten.

Beide Schinkensorten darin kurz schwenken. Weiliwein zugeben, kurz einkdcheln lassen. Sahne
unterriithren, ebenfalls etwas einkdcheln lassen.

Eigelb mit etwas von der Sahnesauce verrithren. Die Mischung danach unter die Schinkensahne
rithren.

Nudeln zugeben und die Nudeln kurz warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schinkennudeln auf Teller verteilen. Bergkése dariiber reiben und mit dem Lauchsalat servieren.
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