Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Nudelsalat mit stif3-saurem Gemiise & Schafskise

.

Zutaten:

¢ 300 g Nudeln (z.B. Muschelnudeln)

e 300 g Paprika gemischt (bereits entkernt, in 3 cm groRe
Stiicke geschnitten)

e 150 g Zucchini, (in 3 cm grolde Stlicke 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

e Extra: Salatblatter, Petersilie oder Schnittlauch

Zubereitung

Die Zwiebeln und den Knoblauch schéalen 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 Gemiuise mit der heilRen Flussigkeit in saubere Glaser geben und gut verschlieRen. Vor dem Verzehr
abkuhlen lassen.

Fir den Nudelsalat die Nudeln nach Verpackungsangabe kochen, abseihen und in eine Schiissel geben. Die
Halfte vom eingemachten Gemiise (mit der Fllssigkeit) 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.



