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Kurbis-Scherennudeln mit wirziger BrennnesselsoBe

Zutaten:

Fur die Nudeln:

250 g Hokkaidokurbis

50 ml Milch (alternativ Hafermilch)
400 g Dinkelmehl Type 630

% TL Salz

Fur die BrennnesselsoBe:

100 g frische Brennnesselspitzen

2 Fruhlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Stlck Ingwer (ca. 2 cm)

3 EL Olivenodl

Y2 TL Chiliflocken

1 EL Sesam

3 EL SojasoBe, naturlich fermentiert (ohne Zusatzstoffe)
1 TL Ahornsirup



Zubereitung:

Kurbis in grobe Wurfel schneiden, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken,
aufkochen und im kochenden Wasser 7 Minuten garen. AnschlieBend abgieBen
und mit Milch fein purieren.

Dinkelmehl und Salz in einer groBen Schussel vermischen. Kurbismus mit einer
Gabel unterrthren. Die ganze Masse mit den Handen zu einem gleichmaBigen
Nudelteig verkneten. Bei Bedarf etwas Mehl zugeben, bis eine feste,
gleichmaBige Teigkugel geformt werden kann. AnschlieBend 15 - 20 Minuten im
Klhlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Brennnesselblatter abzupfen, waschen und
trockenschleudern. Knoblauch und Ingwer schalen, beides fein hacken.
Fruhlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

Erneut etwa 1 | Salzwasser zum Kochen bringen. Mit einer leicht gedlten Schere
etwa 3 cm lange, nicht zu dicke Nudeln direkt von der Teigkugel in das leicht
siedende Wasser schneiden. Etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln, dabei
gelegentlich umruhren. \Wenn die Nudeln an der Wasseroberflache schwimmen,
sind sie fertig.

Wahrenddessen Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Knoblauch, Ingwer und die
Fruhlingszwiebeln ca. 2 Minuten anschwitzen. Chiliflocken, Sesam und
Brennnesselblatter zugeben und zusammenfallen lassen. Mit SojasoBe und
Ahornsirup abloschen und 1 - 2 Minuten kocheln.

Scheren-Nudeln abgieBen, mit in die Pfanne geben und alles gut vermengen.



