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KONIGLICHE LITATEN -

ZUTATEN
FUR 4-5 PERSONEN

500 g Spirelli-Nudeln (oder
Nudeln deiner Wahl)

200 ml Sojasahne oder
ahnliches

ca. 50 ml Gurkenwasser

3 -4 EL Senf

Gemiuse nach Wahl, wie z.B.
2 Paprika

ca. 150 g Cherry-Tomaten

2 - 3 Mohren

1 Frihlingszwiebel

150 g Heinrichsthaler Butter-
kdse in Scheiben (oder Sorte
deiner Wahl)

Pfeffer & Salz

Petersilie

ZUBEREITUNG

ca. 30 min

SALAT

mit
Heinrichsthaler
Butterkase

ZUBEREITUNG

Das Nudelwasser zum Kochen bringen.

In der Zwischenzeit kannst du das Gemiise zerkleinern: Die
Mohren in feine Scheiben, die Paprika in kleine Wiirfel, die
Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und die Toma-
ten vierteln. Zu guter letzt nun noch so viele Scheiben Kase,
der Sorte eurer Wahl, klein schneiden.

Alles in eine groRe Schiissel geben. Wenn das Nudelwasser
kocht, etwas Salz und anschlieBend die Nudeln hinzuge-
ben. Dann kurz gut umrihren, den Deckel auflegen und die
Hitze ausschalten. Mit diesem Trick konnt ihr nicht nur
ungemein Energie sparen, das Ergebnis ist am Ende der
Garzeit exakt das Gleiche. Die Nudeln sollten al dente sein,
damit sie spater, vermischt mit dem Salat-Dressing, weiter-
hin angenehm fest bleiben.

Wenn die Nudeln gar sind, abgieBen und evtl. noch einmal
kurz mit kaltem Wasser abspilen. Nun die abgetropften
Nudeln in die Schiissel geben.

Als nachstes ist das Dressing dran: hierzu die Sojasahne
mit dem Gurkenwasser, Senf sowie Pfeffer und Salz gut
vermengen. Dann alles Uber den Salat geben und umrtih-
ren. Fur ein optimales Ergebnis lasst ihr den Salat jetzt
noch ca. 30 - 60 Minuten ruhen. Wer nicht langer an sich
halten kann, daftir natirlich auch schon sofort naschen.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/



