Nudelsalat mit Mariniertem Sommer gemuse und Schinken

Zutaten fur: 2 Portionen

500 Gramm Cenuese; w e Bl unenkohl ,
Broccol i, bunter Paprika,
Chanpi gnons, Zucchi ni
Tomat en,
1/ 4 Ltr. Genuesebruehe
100 Gramm Schi nken; oder
Ri nder saf t schi nken
120 Gramm Ei er nudel n
MARI NADE
1 Essl. Sherryessig
1 Essl. Kraeuteressig
2 Essl . Kei noel
1 Essl. Frisch gehackte Kraeuter

(Petersilie,

Dill, Schnittlauch)
G uene Pfefferkoerner
Rosa Beeren

Sal z, Pfeffer

Basi | i kunbl aetter

Anleitung:

CGenmuese put zen, in nmundgerechte Stuecke schneiden, in der
CGenuesebruehe auf den Biss duensten. Die Eiernudeln in Sal zwasser
auf den Bi ss kochen. Genuese und Nudel n dann auskuehl en | assen

Zum ausgekuehl t en Genmuese ei ne Mari nade aus Sherryessig,
Kraeut eressi g, Keinoel, Kraeutern, gruenen Pfefferkoernern und
ei ni gen rosa Beeren geben, verm schen und zi ehenl assen

Tomat en ent haeut en, entkernen, in Ecken schneiden, mt Jodsal z und
Pfeffer wuerzen, zum Genuese geben

Nudel n in ei ne Sal at schuessel geben, mt fein gewerfeltem Schinken
Jodsal z und Pfeffer verm schen. Dann das marini erte Genuese dazu
nochmal s abschnecken und anri chten

Frische Basilikunbl aetter waschen und darueber geben

Unser Tip: Das Aroma in Genuese wird durch nicht fluechtige Stoffe
wi e Zucker und Saeuren, aber auch durch die fluechtigen aetherischen
Cel e bestimm. Dazu zaehl en schwefel hal ti ge Verbi ndungen, die

vorwi egend i n Zwi ebel n, Lauch, Koblauch oder Kohl arten vorhanden
sind. Sie werden erst frei, wenn das CGenuese zerkleinert wird, sei
es durch das Zubereiten oder durch das Kauen. Dadurch wird der

Zel | verband zerstoert und die aetherischen Cele werden frei



