schmetterlingsnudeln
mit Frihlingszwiebeln

Zutaten (4 Portionen):

400g Schmetterlingsnudeln (Farfalle), Salz, schwarzer
Pfeffer, 200g griiner Spargel, 1 Bund (ca. 200 g) junge
Karotten, 200g Zuckerschoten, 1 Kohlrabi, 12 Bund Friih-
lingszwiebeln, 40g Butter, 3 EL Wein-Gelee wei oder
Kir Royal, 200 ml Gemiisebriihe, 1 EL gehackte Petersilie

Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich Salzwasser
bissfest garen, abgieBen und gut abtropfen lassen. Gemise
putzen, waschen. Spargel, Karotten, Zuckerschoten und
Kohlrabi in Stiicke, Frithlingszwiebeln in Ringe schneiden.
Butter in einer groBen Pfanne erhitzen. Friihlingszwie-
beln darin andinsten, Gemuse und Wein-Gelee weil3 oder
Kir Royal zugeben, kurz mitdiinsten. Gemiise mit einem
Teil der Briithe abldschen und etwas einkochen lassen.
Restliche Brithe zugieBen und das Gemiise bei geringer
Hitze kocheln lassen, bis es knapp gar ist. Nudeln darunter
mischen und kurz miterwdrmen. HeiB mit Petersilie gar-
niert servieren.

Guten Appetit!
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Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gelee




