
Bunter Nudelsalat mit Erbsen,
Karotten und Gurke

Heute  gibt  es  Teil  II  unserer  Grill-Beilagen.  Zu  den
Lammkotletts und den vegetarischen Ćevapčići an Ostern gab es
neben  grünem  Salat  noch  Sesambrot  aus  dem  kleinen
italienischen supermercato, den Naschkater und ich in meiner
ehemaligen  Schulstadt  besucht  haben.  Dort  gibt  es  riesige
Dosen mit eingelegten Artischocken für 8,50 Euro und diese
Köstlichkeiten sind ja normalerweise wirklich teuer. Ich liebe
solche kleinen kulinarischen Inseln, wo man sich ein bisschen
wie auf Reisen fühlt. Man hört von den Mitarbeitern die fremde
Sprache,  es  riecht  nach  fremdländischen  Produkten  und  man
sieht überall Leckereien, die man aus dem Urlaub oder aus
Kochbüchern kennt. Dort gab es Tomatenpassata von einer Marke,
die  meine  italienische  Lieblingsautorin  in  ihrem  Kochbuch
erwähnt und die ich bisher nirgends gesehen hatte. In der
Theke lagen köstlich duftende salame (dt. Salamis), von denen
wir uns die Fenchelsalami aussuchten und bei den Gebäcken
konnten  wir  nicht  widerstehen  und  schoben  noch  eine  Tüte
taralli in den Einkaufskorb. Dieses runde, herzhafte Knabber-
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Gebäck aus Apulien schmeckt einfach zu lecker – meine Eltern
lernten es letztes Jahr bei ihrer großen Italienreise mit Ziel
Stiefelabsatz kennen.

Passe
nd  zu  diesem  kleinen  Ausflug  in  das  Urlaubsland  meiner
Kindheit  machten  wir  zum  Grillen  einen  Nudelsalat.
Italienische Pasta in Schmetterlingsform, deutsche Zutaten und
Soße – so könnte man ihn beschreiben. =)
Das  Rezept  stammt  von  Koch  Hännes,  einem  alten
Bundeswehrfreund  meines  Vaters.  Wir  haben  es  leicht
abgewandelt, denn er verwendete entweder Mayonnaise oder ein
Produkt aus dem Glas für die Soße und beides kommt meiner Ma
nicht ins Haus. Aber ich finde, diese Version schmeckt absolut
großartig und wir alle freuen uns, wenn dieser Salat endlich
mal wieder auf dem Tisch steht.

1 große Schüssel:
500 g Farfalle, gekocht
8 EL ÖL (Raps oder Olive)

1 große Zwiebel
1 kleine Salatgurke

1 große oder 2 mittelgroße Möhre(n)
200 ml Brühe

5 EL Essig (weißer Condimento oder Apfelessig)
3 EL Senf



½ Glas/Becher Crème fraîche
Salz, Pfeffer

1 kleines Glas/Dose gekochter Erbsen

Die Karotte schälen und längs in feine Scheiben schneiden.
Diese  stiften  und  alles  in  kleine  Würfel  schneiden.  Die
Karottenwürfel in einem kleinen Topf und etwas von der Brühe
(der Topfboden sollte leicht bedeckt sein) dünsten.
[Etwa jetzt kann man die Nudeln kochen. Dann kann man sie noch
heiß mit der Soße vermengen.]
In dieser Zeit die Gurke schälen und ebenfalls klein würfeln.
Zur Karotte geben und beides bissfest dünsten. Das Gemüse dann
in  die  Salatschüssel  füllen  und  in  dem  Töpfchen  das  Öl
erhitzen. Die Zwiebel schälen, würfeln und darin bei mittlerer
Hitze dünsten.
Den Herd ausschalten und den Essig, die restliche Brühe sowie
den Senf zugeben. Alles verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen
und die Crème fraîche einrühren. Die Soße zusammen mit Erbsen,
Karotten und Gurke zu den Nudeln geben und alles vermischen.
Am  besten  den  Salat  etwas  früher  zubereiten  und  ihn  1-2
Stunden ziehen lassen, dabei immer mal wieder umrühren.

Ich
glaube, der Autor und Erzähler Rafik Shami hat nicht umsonst
eine  ganze  Geschichte  (oder  gar  ein  ganzes  Buch?)  den
Deutschen und ihrem Nudelsalat gewidmet. Dieser Salat geht



einfach immer: Zu Picknick, zu Büffets, zum Grillen, einfach
so. Er ist recht einfach und schnell gemacht, schmeckt allen
und außerdem machen Nudeln ja auch einfach glücklich, oder? =)
In diesem Sinne habt eine genussreiche Restwoche und lasst es
euch am Wochenende gut gehen – es soll ja Grillwetter geben!
;)
Eure Judith


