Nudelmestchen mit Zucchino und Schinken

La Mise en Place:

1 kleinster Zucchino, 200 g Kochschinken, 3 EL gemischte Krauter
(Rosmarin, Thymian, Salbei, Petersilie), 100 g Fontal, Butter, 120 g
Nudeln, 2 EL flissige Butter, Pfeffermiihle

Die Vorbereitung:

Den Zucchino mit dem Sparschaler in dinne Streifen schneiden. Den Schin-
ken in feine Streifchen schneiden und die Krauter hacken. Fontal in kleine
Wiirfelchen schneiden und zwei Gratinférmchen mit Butter auspinseln.

Die Zubereitung am Herd:

Die Nudeln im sprudelnden Wasser knapp al dente kochen Die Zucchino
streifchen die letzte Minute mit den Nudeln mitkochen. Abgiessen.
Schinken, Krauter und die Héalfte des Kdses mit den Nudeln mischen. Mit
einer Gabel zu grossen Nestchen drehen und in die Gratinférmchen setzen.
Mit Butter betraufeln, grosszligig Pfeffer dariber mahlen und mit dem rest-
lichen Kase bestreuen.

Das Gratinieren:

Im auf 220° vorgeheizten Ofen 15 Minuten.

Gegen Food Waste:

Es gibt noch Kasereste? Die passen natlrlich auch!




