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Handgezogene Bandnudeln mit
WeiBkohl, Feto & Ingwer-Zwiebel-Ol

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fir 2 Portionen:

350 g WeiBkohl

200 g Feto natur

200 g Mohren

2 gelbe Zwiebeln

1 Bund Frahlingszwiebeln
250 ml Gemusebrihe
280 g Mehl

Eigener Vorrat:

2 Knoblauchzehen
2 EL neutrales Ol

2 EL Sojasauce

1 TL Zucker

Salz, Pfeffer
gemahlener Ingwer
Chiliflocken

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Das Mehl mit 150 ml lauwarmem Wasser und einer kréftigen Prise Salz zu einem
glatten, elastischen Teig verkneten, zu einer Kugel formen, diinn mit neutralem
Ol einreiben und abgedeckt mindestens 30 Minuten ruhen lassen. Den WeiBkohl
von beschadigten AuBenblattern befreien, vierteln, grindlich waschen, trocken
tupfen, den harten Strunk keilférmig herausschneiden und die Blatter in etwa 1
cm breite Streifen schneiden. Die Mdhren schélen, waschen, trocken tupfen und
in feine Stifte schneiden. Die Zwiebeln schalen, halbieren und in diinne Halbringe
schneiden, den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Frihlingszwiebeln put-
zen, grandlich waschen, trocken tupfen und wei3e sowie grune Teile getrennt in
feine Ringe schneiden. Den Feto abtropfen lassen, trocken tupfen und in etwa
1,5 cm groBe Wilrfel schneiden. Etwas neutrales Ol in einer groBen Pfanne er-
hitzen, den Feto rundherum kréaftig anbraten und herausnehmen. Die Hélfte der
Zwiebeln, die weiBen Fruhlingszwiebelringe, den Knoblauch und die Méhren in
die Pfanne geben und mehrere Minuten anbraten, anschlieBend den WeiBkohl
zufigen und unter haufigem Wenden Farbe annehmen lassen. Mit GemusebrU-
he und Sojasauce abldschen, mit Ingwer, Chili, Zucker und Pfeffer wirzen und
offen schmoren, bis der Kohl weich ist, aber noch etwas Biss besitzt. Den Nu-
delteig in acht Stlicke teilen, jedes Stuck zu einem langlichen Fladen dricken,
mit wenig Ol bestreichen und einige Minuten entspannen lassen. Die Fladen
nacheinander an beiden Enden fassen, vorsichtig auseinanderziehen, mehrfach
auf die Arbeitsflache schlagen und zu langen, breiten Bandern ziehen; sehr brei-
te Bander langs in der Mitte teilen. Die Nudeln portionsweise in reichlich kochen-
dem Salzwasser etwa zwei Minuten garen, mit einer Schaumkelle herausheben
und direkt zum Kohl geben. Die Ubrigen Zwiebelringe in einer kleinen Pfanne in 1
EL neutralem Ol kréftig goldbraun braten, mit einer Prise Ingwer und Chiliflocken
wurzen. Feto und grine Frihlingszwiebelringe unter die Nudeln heben, alles
kurz durchschwenken und das heiBe Ingwer-Zwiebel-Ol unmittelbar vor dem
Servieren dartibergeben.




