Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Geheime Leibspeise: Grofmutters siiffe Nudeln mit Quark- & Butterbrosel

Nudeln mal siiR serviert - geht das?

Gleich vorneweg: Siifse Nudeln, ja, das geht sehr gut. Ich konnte das vorher auch nicht glauben, war sogar
schwer zu liberreden, davon auch nur einen Gabelbissen zu probieren. Doch ich tat es und war verbliifft. Die
Bandnudeln mit den knusprigen, buttrigen Broseln und dem leicht sauerlichen Quark harmonierten
hervorragend zusammen. Wer mochte, kann dazu noch Apfel- oder Birnenkompott reichen oder, so wie ich,
etwas Hagebutten- und Rosenkonfitiire.

Viel Freude mit dem heutigen Rezept: GroBRmutters siiRe Nudeln mit Quark- & Butterbrosel:

Zutaten
Fiir 4 Personen:

¢ 500 g Bandnudeln

250 g Magerquark

150 g Butter

100 g Semmelbrosel

Wer mochte: Zucker oder Puderzucker nach Belieben und/oder Kompott/Konfitire.
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Zubereitung

Den Magerquark in ein sauberes Tuch geben und gut ausdriicken oder einige Stunden im Tuch, in einem Sieb
abtropfen lassen. Der Quark soll trocken und broselig werden.

Die Nudeln nach Verpackungsangabe zubereiten.

In der Zwischenzeit die Butter in einer Pfanne schmelzen, Brosel dazugeben und 1 Minute rosten. Nach
Belieben mit Zucker siiRen.

Die Nudeln abtropfen lassen und mit den siiRen Broseln mischen.

Die Nudeln auf Teller verteilen.

Den ausgedriickten Quark mit den Fingern (iber die Nudeln broseln und gleich servieren.
Guten Appetit!

Tipp: Wer mochte, serviert Kompott oder Konfitlire dazu.



