Um es gleich vorwegzuschicken: Dieses Rezept kommt ohne Convenience-Produkte nicht aus
- es sei denn, du wolltest eine Majonase aus sechs Eiern anrihren und anschlieBend mit
Joghurt verdinnen. Aber wer macht so etwas schon? Aullerdem soll die Sole, in der Nudeln
und GemuUse gebadet werden, ja auch nicht allzu schwer sein. Ja, Gemuse, denn unser
Nudelsalat nach Art des Hauses enthalt Gemuse und eignet sich deshalb besonders gut als
Beigabe zu Fleisch und Fisch vom Grill. Am besten schmeckt die Nudelei, wenn sie rund sechs
Stunden vor dem Verzehr angesetzt wurde, finf Stunden im Kuhlschrank verbracht hat, um
sich anschlieBend eine Stunde lang an Zimmer- oder AuRentemperatur zu gewohnen - auch
wenn die meisten Menschen Nudelsalat gern kalt essen, er sollte keinen Zahnschmerz
auslosen wie Wassereis...

Noch eine Besonderheit: Diese Version des urdeutschen Beilagensalats entsteht auf Basis
von italienischer Hartweizen-Pasta. Am besten geht’s mit Fusilli (34) von De Cecco. Pro 500 g
Nudeln kommen hinein: 80 g TK-Erbsen, 60 g Mais aus der Dose (am besten von Bonduelle),
eine gewurfelte Gewurzgurke ODER sechs gewdarfelte Cornichons sowie ein halber geschalter,
entkernter und gewdrfelter Apfel. Die SoRe entsteht pro 500 g Nudeln aus 150 g Miracle Whip
Balance, 80 g fettarmem Joghurt, einem Essloffel Apfelessig und zwei Essloffel Gurkenwasser.

Die Zutaten pro 500 g Nudeln:

500 g De Cecco Fusilli

80 g TK-Erbsen

60 g Mais aus der Dose (Bonduelle)

1 gewdrfelte Gewurzgurke ODER 6 gewdurfelte Cornichons
1/2 geschalter, entkernter und gewurfelter Apfel
150 g Miracle Whip Balance

80 g fettarmer Joghurt

1 EL Apfelessig

2 EL Gurkenwasser

1 Spritzer Tobasco

Salz

Die Zubereitung
Zunachst kochst du die Nudeln in stark gesalzenem Wasser und zwar ca. 2 Minuten langer als


http://www.dececco.it/de_de/produkte
https://www.bonduelle.de/produkte-rezepte/gem%C3%BCsekonserven/goldmais-co/goldmais%C2%AE
http://das-ist-drin.de/Kraft-Miracel-Whip-Balance-250-ml--426582/
http://das-ist-drin.de/Kraft-Miracel-Whip-Balance-250-ml--426582/

angegeben - dann ist die Pasta weicher und besser bereit, die Solle aufzunehmen. Wahrend
die Nudeln kochen, taust du die Erbsen in ein wenig warmen Wasser auf, misst den Mais ab
und warfelst Gurken und Apfel. Auerdem rihrst du die Sosse an, indem du die Zutaten gut
mit dem Schneebesen verquirlst. Mogen es deine Mitesser scharf, kannst du auch mehr als
einen Spritzer Tobasco verwenden. Schmeck mit Salz ab und erhdhe den Anteil Apfelessig
nach Geschmack.

Ist die Pasta fertig, gielSt du sie ab und gibst sie gleich in die Schussel, in der dieser
Nudelsalat spater serviert werden soll. Besonders Trick: Gib einen knappen Essloffel
neutrales Ol dazu und riihr alles gleichmé&Rig durch, das verhindert das Zusammenpappen
der Fusilli. Lass die Nudel auf etwa Handwarme abkuhlen und misch das Gemuse drunter.
Dann kommt die Solse drauf und alles wird mit dem groRen Loffel innig miteinander
vermischt. Klarsichtfolie driber und ab in den Kuhlschrank!

Es gibt ein paar bedenkenswerte Varianten: zwei drei Teeloffel Tomatenketchup fur
Geschmack und niedliche rosa Farbung; mehr TK-Erbsen, zusatzlich gekochte Mohrenwdrfel,
weniger Miracle Whip dafur mehr Joghurt, und zwar griechischen; Feta-Wurfel als
Zusatzinhalt; zwei oder drei hart gekochten und gewurfelte Eier dazu - der Fantasie sind...
Genau.



