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	G&C

Servicegesell. mbH

für Alten- und Pflegeheime


	Qualitätshandbuch
	Geltungsbereich:

Küche


Rezeptur


Gebratene Nudeln mit Feldsalat

Zutaten für

4

Portionen

	16
	St.
	Cocktailtomaten

	400
	g
	Feldsalat

	400
	g
	Spirelli

	200
	g
	Wörishofener Käse (60 % Fett i. Tr.)

	160
	ml
	Wasser

	4
	EL
	saure Sahne (10 % Fett)

	4
	EL
	gehackte Petersilie

	4
	EL
	Sonnenblumenöl

	2
	EL
	Obstessig

	2
	TL
	Kräutersalz

	2
	EL
	kaltgepresstes Olivenöl

	2
	St.
	Gemüsezwiebeln

	2
	St.
	kleine Zwiebeln

	2
	St.
	rote Paprikaschoten

	1
	TL
	Meersalz


Zubereitung

1. Arbeitsschritt Die Nudeln in leicht gesalzenem Wasser in etwa 10 Minuten bissfest garen. Sie abgießen und gut abtropfen lassen.

2. Arbeitsschritt In der Zwischenzeit die Zwiebel schälen und in Spalten schneiden. Die Paprikaschote waschen, entkernen und in kleine Rauten schneiden.

3. Arbeitsschritt Zwiebeln und Paprika in heißem Öl andünsten. Dann die Nudeln hinzufügen. Alles leicht salzen und kräftig anbraten. Den Käse in Scheiben schneiden und auf die Nudel-Gemüse-Mischung legen. Bei geringer Hitze so lange dünsten, bis der Käse geschmolzen ist.

4. Arbeitsschritt Inzwischen den Salat putzen, waschen, abtropfen lassen und auf  2 Tellern verteilen. Für die Salatsauce die Zwiebel schälen und fein hacken. Sie mit Olivenöl, Wasser, Sahne, Obstessig, etwas Salz und der gehackten Petersilie verrühren.

5. Arbeitsschritt Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Die Sauce über den Salat gießen, mit den Tomaten garnieren und zu den Nudeln servieren.

Energiegehalt pro Portion:

Energie (Kilokalorien): 774 kcal

Energie (Kilojoule): 3.243 kJ

Broteinheiten: 6,46 BE

Kohlenhydrate, resorbierbare: 77,55 g

Eiweiß: 26,30 g

Fett: 39,42 g

Ballaststoffe: 10,62 g
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