Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Natiirlich griin: Bandnudeln mit Butter, Lauch, Erbsen und Kiirbiskernen

Griine Vielfalt

Das heutige Gericht leuchtet in griiner Farbe, wenn sattgriine Bandnudeln sich mit siiRen Erbsen und cremigen
Frihlingszwiebeln zu einem herrlich cremigen Ensemble vereinen. Obendrauf kommen gerostete Kiirbiskerne,
die flr einen feinen Biss und nussige Wiirze sorgen. Wer mochte, kann natirlich herzhaften Kase auf die Pasta
reiben. Also, ein schnelles Wohlfiihlgericht mit wenigen Zutaten, aber vollem Geschmack.

Deswegen hier die heutige Rezeptur fiir ,,Griine Bandnudeln mit Butter, Lauch, Erbsen und Kiirbiskerne®.

Zutaten
Fiir 4 Personen:

e 500 griine Bandnudeln (z.®B. mit Spinat)

400Rg tiefgekihlte Erbsen

4 Fruhlingszwiebeln

50K g Krauterbutter

Ol zum Braten

100®ml Gemiisebriihe oder etwas Nudelwasser

(Krauter-) Salz, Pfeffer, frisch geriebene Muskatnuss (nach Geschmack)
2-3 EL Kiirbiskerne
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e Frischer Zitronenabrieb (unbehandelte Zitrone) und/oder ein Spritzer Zitronensaft

Zubereitung

Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.

Erbsen antauen lassen.

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne mit 2 EL Ol 3-4 Minuten rosten, bis sie aufplatzen. Dann beiseitestellen.

Die Bandnudeln nach Packungsangaben in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Etwas Nudelwasser auffangen
und die Nudeln abgieRen.

Fir die SoRe in einer groRen Pfanne 2 EL Ol erhitzen, Friihlingszwiebeln darin glasig diinsten. Erbsen zugeben
und kurz mitdiinsten. Mit Briihe oder einem kleinen Schuss Nudelwasser abldschen. Krauterbutter zugeben
und mit (Krauter-) Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Die tropfnassen Nudeln zur SofRe geben, alles gut vermengen. Nach Belieben mit Zitronenabrieb und etwas
Zitronensaft abschmecken.

Die Nudeln auf tiefe Teller verteilen und mit gerdsteten Kirbiskernen bestreuen.

Tipp: wer mochte, kront das Gericht mit frisch geriebenem Hartkase und etwas Kirbiskernol.



