Nudelsauce mit Zucchini,
Sudtiroler Schinken und
Parmesan.

Foto und Rezept von Elvira Preil
(Nudeln wurden mit der PastaFresca gemacht und gekocht,
Matrize Trecce).

Zutaten flur die Nudelsauce:
Schinken (Sudtiroler Speck)
Zucchini
Parmesan
Olivenol

Zubereitung:

Schinken (Sudtiroler Speck) in ca 1 cm dicke Scheiben
schneiden und dann im Multizerkleinerer mit der Scheibe Nr. 4
in feine Streifen schneiden.

Zucchini mit der groben Raspelscheibe.

Parmesan mit Scheibe 1 oder 2 (alternativ, wenn der Parmesan
nicht zu hart ist, geht es auch mit dem Messer vom Multi).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8909
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8909
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8909
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/zucchininudeln_elvirapreiss.jpg
https://www.gaumen-freun.de/shop/haushaltsnudelmaschinen/kenwood/kenwood-pasta-fresca/matrize-aus-bronze-trecce-grande/

Schinken in Olivenol andunsten, Zucchini dazugeben.

Dann die gekochten Nudeln untermischen und zum Schluss den
Parmesan. Mit Salz/Pfeffer abschmecken.

Dazu passt Salat vom Garten.

Lana Nudeln

Rezept und Foto von Elvira Preil

Zutaten:

500 g selbstgemachte Nudeln
200 g Sudtiroler Speck

200 grob geriebenen Parmesan
300 g frische Champignons
Zwiebel und Knoblauch

Zubereitung:
Nudeln herstellen und kochen

Zwiebel und Knoblauch in Olivenol bei 140 Grad andunsten( mit
Ruhrelement )


https://www.cookingchef-freun.de/?p=838
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/lananudel.jpg

Speck (Schinken ) in feine Streifen schneiden und zugeben,
kurz mit anbraten.

Champion zugeben und ebenfalls kurz anbraten.
Mit ca 100 ml Bruhe abldschen und kurz weiter garen.

Nudeln und Parmesan zugeben alles mit italienischen Gewlrz
,Salz und Pfeffer wurzen, kurz durchruhren und servieren .



