Fur 4 Personen
ROHNENNUDLTEIG
100 rohe Rohnen
(Rote Bete)
2 Eier
150 g Weizenmehl

150 g HartweizengrieB,
fein

Salz
HASELNUSS
RAHMSOSSE

150 g Milch

150 g Rahm

15 g Butter

10 g Weizenmehl

40 g Haselnusse, gerieben
Salz
weiller Pfeffer

GARNITUR
200 g Apfel
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ROHNENNUDL MIT APFLWURFL
UND HASELNUSSRAHMSQOSS

Rote-Bete-Nudeln mit Apfelwtirfeln
und Haselnussrahmsofe

Rohnen schilen, kleinwiirfelig schneiden und mit Eiern in 1 Stunde
einem passenden Behilter fein mixen. Weizenmehl, Hart-

weizengriefd und Salz in eine Schiissel geben, mit den gemix-

ten Rohnen gut vermischen und zu einem geschmeidigen

‘Teig kneten. In einer Klarsichtfolie einschlagen und 30 Minu-

ten rasten lassen.

Die Rohnennudl 3 Minuten im Salzwasser kochen.

Milch und Rahm erwidrmen. Butter in einem Topf schmelzen, Weizen-
mehl einrtihren, heifle Milch und Rahm unter stindigem Riihren bei-
geben, wiirzen und etwa 5 Minuten bei miiger Hitze kochen lassen.
Geriebene Haselniisse dazugeben und abschmecken. Apfel in kleine
Wiirfel schneiden und kurz in Butter diinsten.

Die Rohnennudl in der Sofe schwenken, abschmecken, auf Tellern
anrichten und die Apfelwiirfel dartibergeben.
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