Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Eiernudeln mit Speck, Zwiebeln und geréstetem Mohn

Herzhafte Alpenrezepte...

Was ist appetitanregender, als der Duft von knusprig angebratenem Speck und Zwiebeln? Wenn man nach
einer langen Berg- oder Skitour in die gesellige Almhiitte einkehrt, ist eine Nudel- oder Spatzlepfanne ein
herrliches Gericht.

Das Tiipfelchen auf dem "i" ist bei unserem Gericht der gerostete Mohn. Der gibt dem Gericht einen knackigen
extra Effekt. Und es passt aromatisch ideal zum Speck. Wer mdchte, reibt noch etwas Bergkase oben drauf.
Besser geht es fast nicht.

Hier unsere heutige Rezeptur fiir "Eiernudeln mit Speck, Zwiebeln und geréstetem Mohn™:

Zutaten
Fiir 4 Personen:

* 500 g diinne Eiernudeln, frisch oder getrocknet
e 100 g Speckwiirfel

* 300 g Milch

¢ 2 Eigelb (Eiweil’e anders verwerten)
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2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 EL Mohn

1TL Starke

Salz und Pfeffer

Wer mdchte: Schnittlauch oder Petersilie zum Bestreuen
Wer mochte: Etwas getrockneter Oregano

Wer mochte: Etwas Allgduer Bergkdse zum Reiben

Zubereitung

Den Mohn ohne Ol in einer Pfanne rosten bis er zu duften anfangt. AnschlieRend beiseitestellen. Die Zwiebeln
und den Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Beides in einer Pfanne mit 1 EL Ol und den Speckwiirfeln
goldbraun anbraten. Salzen und pfeffern. Die Speck-Zwiebelmischung in einer Schale beiseitestellen.

Die Nudeln nach Packungsangabe kochen.

In der Zwischenzeit 1 TL Starke in der Milch klumpenfrei verriihren. Salzen und pfeffern. Die Eigelbe hinzugeben
und alles in der Pfanne unter Rihren erhitzen. Solange erhitzen (dabei riihren) bis die Sofe leicht andickt. Das
dauert, je nach Herd, ca. 2-5 Minuten.

Dann die tropfnassen Nudeln hinzugeben und verriihren. Vor dem Servieren den gerdsteten Mohn, die Krauter
und die Speckmischung unterriihren.

Auf Teller verteilen.

Tipp: Wer mochte, reibt noch etwas reifen Allgauer Bergkase dartiber.
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