Breite Bandnudeln mit Karamellisiertem Chicoree

Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm Breite Bandnudel n
1 kg Chicoree, geputzt, Strunk entfernt
Der Lange nach in Viertel geschnitten
150 Gramm Schal otten, fein gewlirfelt
2-3 Rote Chilischoten, gehackt
6 Essl. diveno
100 Gramm Pi ni enker ne
100 Gramm G ol3e Rosi nen
1 Essl. Marsal a
50 Gramm Rohr zucker
150 m Vi RBwei n

Sal z, frisch gemahl ener
Schwar zer Pfeffer

Anleitung:
Zuberei tungszeit: 20 Mn.

1. Bandnudel n i n kochendem Sal zwasser ca. 8-10 M n. bissfest kochen.

2. 2 EL divendl in einer Pfanne | eicht erhitzen. Pinienkerne rdsten,
Chi li schoten und Rosi nen dazugeben und dinsten. Mt Marsal a
abl 6schen und zur Seite stellen.

3. In einer zweiten Pfanne den Zucker vorsichtig erhitzen, bis er
geschnol zen ist. Restliches Aivendl dazugeben und alles kraftig
verr hren. Chicoree und Zw ebel n hi nzuf iigen und unter standi gem
Ruhren all es gol dbraun karanellisieren. Vorsichtig mt Wi RBwein

abl 6schen. Pini enkerne, Chilischoten und Rosi nen unterheben und mt
Pfeffer und Sal z abschnmecken.

4. Bandnudeln in einem Sieb abtropfen | assen. Auf Teller verteilen,
Chi cor ee dar iibergeben und servieren. Durchschnittliche Nahrwerte pro
Portion, kal kuliert anhand der rohen Zutaten:

Brennwert 3429 kJ (813 kcal)

Eiwei 3 24 g

Fett 264 g

Kohl enhydrate 112 g



