Schwar zwur zelbandnudeln mit Hackfleischkldsschen und ...

Kategorien:  Gemise, Schwarzwurzel, Nudeln, Hackfleisch
Zutaten fur: 2 Personen

500 Gramm G osse Schwar zwur zel n
250 Gramm Gem schtes Hackfl ei sch
1 Ei
1 Br oet chen
1 Schal otte; fein geschnitten
250 m  Genuesebr uehe
125 m  Sahne
1/2 Teel . Anis; genmahl en
2 Essl . Pernod
2 Essl. Butter
1 Essl . Mehl
1 Essl. Essig

Sal z, Pfeffer, Miskatnuss

Anleitung:

Das Broetchen in etwas Cenuesebruehe ei nwei chen. Ei ne Schuessel mt
Ei swasser vorbereiten, Essig und 1 EL Mehl hineingeben. D e

Schwar zwur zel n waschen, schaelen, mt ei nem Sparschael er
Laengsstrei fen abziehen und in das Ei swasserwasser |egen. Das

ei ngewei cht e Broetchen ausdruecken, mt Hackfleisch, E und der
Hael fte der Schal ottenwuerfel verm schen. Mt Salz, Pfeffer und 1
Msp. Ani s wuer zen.

Die Butter zerlassen und die restlichen Schal ottenwerfel glasig
duensten. Die Schwarzwurzel streifen dazugeben, mt Salz und Pfeffer
wuerzen und gut duensten. Mt Pernod abl oeschen, mt Genuesebruehe
auffuel l en und restlichen Anis unterruehren. Von dem Hackfl ei schteig
Kl oesschen abstechen, diese auf die Schwarzwurzel n geben und
zugedeckt ca. 10 M nuten bei geringer Htze garen.

Di e Schwar zwur zel nudel n und Kl oesschen auf Tellern anrichten. Zum
Garfond di e Sahne geben und nochmal s auf kochen. Abschmecken, evtl.
noch etwas Pernod und Anis zugeben und di e Sauce zu den

Schwar zwur zel bandnudel n rei chen.

OTitel : Schwar zwur zel bandnudel n mt Hackf | ei schkl 6sschen und
Per nod- Ani s- Sauce



