Schinken-Nudeln mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

3 St. glatte Petersilie 1 Ei 200 g Hartweizengrief3
100 g Weizenmehl (405) Salz 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 200 g gekochter Schinken 2 EL Butter

30 ml Weilwein 150 g Sahne 1 Eigelb

Pfeffer 50 g Bergkise

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Bio-Zitrone 1 EL Honig

Salz Pfeffer 5 EL Olivenol

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.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise ca. 2 Mi-
nuten bissfest garen.

Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen las-
sen. Etwa 100 ml vom Kochwasser in eine Tasse geben und beiseitestellen.

In der Zwischenzeit den Kopfsalat putzen, waschen und trockenschleudern.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen9. Fiir
das Dressing den Abrieb der Zitrone, den ausgepressten Zitronensaft mit dem Honig, Salz und
Pfeffer in einer grofien Schiissel kriftig verriihren, bis sich das Salz gel6st hat.

Danach das Olivendl unterriihren.

Die Schalotten und den Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

Schinken in feine Streifen oder tiicke schneiden.

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

Beide Schinkensorten darin kurz schwenken. Weiflwein zugeben, kurz einkocheln lassen.

Sahne unterriihren, ebenfalls etwas einkocheln lassen.

Figelb mit dem zuriickbehaltenen Kochwasser verriithren. Die Mischung danach unter die Schin-
kensahne riihren.

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