Nudelr 6sti mit M 6hrensauce (Single)

Zutaten fur: 1 Rezept

100 Gramm Spaghetti ni
Etwas Sal z
1 kl ein. Schalotte
2 kl ei n. Mdhren
1/ 2 Essl. Butter
50 m  Gemisebrihe (Instant)
1 Essl. Créene fraiche
1 Messersp. Cayennepfeffer
1/ 4 Bund Basilikum
60 Gramm Zucchi ni
1 Frisches Ei
Etwas Schwarzer Pfeffer aus
Der Mihl e
1 Essl. Butterschmal z

Anleitung:

1. Die Spaghettini einmal durchbrechen und in einemgrof3en Topf in
reichlich Sal zwasser nach Packungsanwei sung bi ssfest kochen. Die
Spaghettini abgi efen und gut abtropfen | assen.

2. Die Schalotte schalen und wirfeln. D e Mdhren waschen, putzen und
in Sticke schneiden. Die Butter in einem Topf zerlassen und darin
Schal otte und Mhren anbraten.

3. Di e Gemisebrihe zugi eBen und all es zugedeckt bei schwacher Hitze
10?15 M nuten weich garen. Die Mdhren mit dem Stabm xer purieren.
Die Crene fraiche unterrihren und die Sauce mt Salz und

Cayennepf effer abschnecken.

4. Das Basilikum waschen, trockentupfen, die Bl &atchen hacken und
unter di e Mbhrensauce heben.

5. Den Backofen auf 75 °C (UM uft 45 °C, Gas Stufe 1) vorheizen. D e
Zucchi ni waschen, putzen und auf der groben Seite der Rohkostreibe
reiben. Das Ei verquirlen und mt den Spaghettini und den

Zucchi ni st icken m schen. Alles sal zen und pfeffern.

6. Das Butterschmal z portionswei se in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und nachei nander darin etwa 3 kleine Rosti backen. Die
fertigen Rosti i m Backofen auf einemmt Kichenkrepp ausgel egten
Backbl ech warm halten. Die Nudelrésti mt der Mhrensauce servieren.



