Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Sommerlicher Nudelsalat mit sii8-saurem Gemiise & Schafskise

Salate, Sonne und Sommerbeginn

Am 21.6.2022 ist der astronomische Beginn des Sommers. Das Wetter der letzten Tage hat diesen bereits
warmstens angekiindigt. Dementsprechend war leichte Kleidung und leichte Kost angesagt. Salate stehen da
auf der Liste der Lieblingsgerichte ganz oben. Deswegen haben wir heute eine einfache Nudelsalatvariante, die
gut vorzubereiten ist und sagenhaft mundet. Das Gute daran ist, es besteht hauptsachlich aus drei
Komponenten, die nach Lust und Laune vorbereitet und gemischt werden kénnen. Das siifdsauer eingelegte
Gemdiise darf gern in zweifacher oder dreifacher Menge gekocht werden. Die gefiillten Glaser sind haltbar und
ein beliebtes Geschenk fiir Grillpartys und sonstige Feiern.

Zutaten

¢ 300 g Nudeln (z.B. Muschelnudeln)
¢ 300 g Paprika gemischt (bereits entkernt, in 3 cm groRe Stiicke geschnitten)
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e 150 g Zucchini, (in 3 cm grofRe Stiicke geschnitten)
¢ 50 g Karotte, bereits geschalt (diinn in Scheiben geschnitten)
¢ 100 g rote Zwiebel, geschalt

¢ 2 Knoblauchzehen

¢ 250 ml Apfelsaftschorle

e 100 ml Apfelessig

e 80 g Zucker

e 1TLSalz

¢ 1scharfe Peperoni

e 4EL Ol (z.B. Krauterol)

o Pfeffer

e 200-300 g Schafskase, gewdirfelt

e Wer mochte: 2 EL Senfkorner

o Extra: Salatblatter, Petersilie oder Schnittlauch

Zubereitung

Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und in Scheiben schneiden. Die Chilischote entkernen und in Ringe
schneiden.

In einem Topf den Essig mit Apfelsaftschorle, Zucker, Salz, Zwiebeln, Chili, Senfkdrnern und Knoblauch
aufkochen.
Das vorbereitete Gemiise zugeben und 4 Minuten kochen.

Das Gemiise mit der heiRRen Flissigkeit in saubere Glaser geben und gut verschlieRen. Vor dem Verzehr
abkiihlen lassen.

Fir den Nudelsalat die Nudeln nach Verpackungsangabe kochen, abseihen und in eine Schiissel geben. Die
Halfte vom eingemachten Gemiise (mit der Fllissigkeit) zugeben und verriihren. Mit Salz, Pfeffer und frischen
Krautern abschmecken. Mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

Auf Teller einige Salatblatter verteilen, den Nudelsalat anrichten und darauf die Schafskasewdirfel verteilen.

Tipp: dazu schmeckt ein Krauterpesto oder viel frisches Basilikum.



