Feine Bandnudeln mit Getrocknetem Schinken und Staude....

Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm Fei ne Bandnudel n
1 Bund Staudensellerie
1 Bund Frdhlingszw ebel n
1 G ine Chilischote
1 Knobl auchzehe, zerdrlckt
150 Gramm Luftgetrocknet er Nackenschi nken*
1/ 2 Tasse Wi Rwein
75 Gramm Gerdstete Pini enkerne
2 Essl. divend
75 Gramm Frisch gehobel ter Parnesan

Sal z, schwarzer Pfeffer
Wah!l wei se auch Bindner Fl ei sch

Anleitung:
Zuberei tungszeit: 25 Mn.

1. Staudensellerie putzen und fein schneiden. Frihlingszw ebeln in
Ri nge schnei den. Chilischote hal bi eren, Samen entfernen und in
Strei fen schnei den. Nackenschi nken in dinne Streifen schnei den

2. Bandnudel n in Sal zwasser ca. 10 M n. kochen (bissfest).

3. Staudensellerie, Chilischote, Knoblauch und Fridhlingszw ebeln in
Aivendl dinsten. Wi Bwei n dazugeben und bei niedriger Htze weiter
kochen. Mt Salz und Pfeffer wirzen

4. Bandnudeln in einem Sieb abtropfen | assen. Nudel n unter

St audensel | erie m schen. Auf Teller verteilen, mt

Nackenschi nkenstreifen, Pinienkernen und Parnesan bestreuen und
servieren. Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion, kalkuliert
anhand der rohen

Brennwert 3148 kJ (724 kcal)

Eiwei 3 33 g

Fett 32 ¢

Kohl enhydrate 78 g



