Bandnudealn mit Petersiliensauce

Zutaten fur: 4 Personen

PETERSI LI ENCREME

20 G amm Petersilienbl ater
1/2 Essl. Fein gehackter Knobl auch
150 G amm Crene fraiche
SAUCE
1 Schal otte, gehackt
1 Essl. Butter
250 m  Trockener Wi Bwein
250 m  Gemisebr iihe
200 m  Sahne

Sal z und Pfeffer

AUSSERDEM
400 Gramm Schnal e Bandnudel n
3-4 Fl ei scht omat en, ent hautet, entkernt

ZUM GARNI EREN NACH BELI EBEN

Ei nige Basilikunbl atter,
2 Essl . Pini enkerne, gerodstet

Anleitung:
1. Petersilienblatter und Knobl auch zusammen mt Crene fraiche
puri eren.

2. Schalotte in Butter andinsten und mt Wi Rwein abl 6schen.
CGeniisebr Uhe und Sahne dazugi eRen. Di e Sauce um nmi ndestens ein Drittel
ei nkochen | assen. Mt Sal z und Pfeffer abschnmecken.

3. Bandnudeln in reichlich Sal zwasser bissfest kochen. |In der
Zwi schenzeit Tomaten in kleine Wirfel schneiden.

4. Sauce nmit dem Stabm xer aufschl agen, vom Herd nehnmen und 3 EL von
der Petersiliencreme darunter rihren. Restliche Petersiliencrene
anderwei ti g verwenden.

5. Nudel kochwasser abgi eRen, Nudel n und Tomat en zur Sauce geben,
m schen und [ ei cht erwarnen.

6. Nudeln zusammen mt der Sauce anrichten, Basilikunbl &ter dariber
zupfen und nach Belieben mt Pinienkernen bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten



