Pikante Nudd - Muffins mit Blattsalaten

Zutaten fur: 4 Personen

250 Sem -frische Nudel n aus dem
Kuhl regal )
(Jod-) Sal z
2 Tomat en
1 Cel be Papri kaschot e
200 St audensel leri e
1 Zucchin
1 kl ei n. Bund Fr dhlingsl auch
4 Ei er
150 m  Sahne
150 Ceri ebener Par nesankase

Oder Emment al er
Pf ef fer aus der Mihl e

1/2 Cur rypul ver
1/2 Thym an
Cayennepfeffer
12 Muf f i n- Papi er f 6r nthen
800 Bl att sal ate (Kopfsal at,
Chi cor ée

Ei ssal at, Fel dsal at
Ei chl aubsal at, Radic

Zucker

2 Apfelessig mt Honig und
Mol ke

6 Rapsker nd

1 Bund Radi eschen

1 Schacht el Kresse

Anleitung:

Di e Nudel n nach Packungsanwei sung i n Sal zwasser garen, in ein Sieb
abschitten und abtropfen | assen. |Inzwi schen die Tomaten br ihen
abzi ehen, entkernen und das Fruchtfleisch wirfeln.

Di e Papri kaschote putzen und mt dem Staudensellerie und der
Zucchini in kleine Wirfel schneiden. Den Frihlingslauch waschen und
i n Schei bchen schnei den

Die Eier mt der Sahne und dem Parnmesankadse in einer Schisse

ver nengen und das Cemise und di e bunten Nudel n dazu geben. Das Ganze
gut durchnengen und mt Salz, Pfeffer aus der Mihle, Currypulver,
Thym an und weni g Cayennepfeffer wirzen

Di e Nudel mi schung in Muffin-Papierférnchen verteilen und in

Muf fi nf ormen, Napfchen oder Kaffeetassen stellen. Zum Schl uss noch
etwas geri ebenen Parnesan dar Uber streuen und i m vorgehei ztem
Backofen bei 180 Gad Celsius 15 bis 20 M nuten backen

Die Blattsal ate verl esen, waschen, trocken schleudern und in kleinen
Sal at schal chen anrichten. Jodsal z, Pfeffer aus der Mihle, Zucker und
den Apfelessig mt Honig und Ml ke in eine Schissel geben und

verr dhren. Nach und nach das Rapskerndl hinzufigen und unterridhren
Di e Radi eschen putzen, waschen und klein schneiden. Die Kresse
abschnei den und waschen, mt den Radi eschen zum Dressi ng geben und
wir zi g abschnecken.



