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DIE NUDELMANUFAKTUR

HUBER

Nudeln in FrischkasesoBe

Zutaten: (ca. 4 Personen)

2509 frische Erbsen

(oder 100g tiefgefrorene Erbsen)
300g Nudeln (zB Spiralen)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100g Schinken in Scheiben

2 EL Butter

1 EL Mehl

2 | Gemusebruhe (Instant)

200g Frischkase mit Krautern
Salz und Pfeffer

gehackte Petersilie und Schnittlauchrélichen

Zubereitung:
Erbsen palen, ca. 8 Minuten im kochenem Salzwasser garen. Abgie3en und

abtropfen lassen. Nudeln im Salzwasser gar kochen. Nudeln abgieBen und abtropfen
lassen.

Inzwischen Zwiebel und Knoblauch schalen, Zwiebel wiirfeln und Knoblauch durch
eine Knoblauchpresse drticken. Schinken in feine Streifen schneiden.

Butter in einem groBen Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Schinken darin

ca. 5 Minuten andlnsten. Mehl darUber stauben. Mit Brihe unter Rihren abléschen.
Erbsen zugeben und aufkochen lassen. Kése einriihren und darin schmelzen. Sol3e
ca. 2 Minuten kdécheln lassen.

FrischkasesoBe mit Salz und Pfeffer wirzig abschmecken. Nudeln und KasesoBe auf
Tellern anrichten, mit gehackter Petersilie und Schnittlauchrélichen bestreuen und
servieren.

Die Nudelmacher winschen guten Appetit.
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