Mairibchen mit Ziegenfrischkase und Bandnudeln
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Zutaten:
fir 4 Personen

1 Bd. Mairlibchen, ganz, mit Stielen und Blattern
100 g Ziegenfrischkase

150 ml Sahne

2 Zehen Knoblauch

Olivenol

Salz und Pfeffer

Parmesan, nach Belieben

500 g Bandnudeln

Aus: Essen&Trinken November 2013

Zubereitung:

Bandnudeln in Salzwasser al dente kochen, mit
kaltem Wasser abschrecken und beiseite stellen.

Mairliben putzen, waschen, Knollen schalen und
in Wirfel schneiden, Stiele und Blatter in ca. 4
cm lange Stlicke schneiden.

Etwas Olivendl in einer grofRen Pfanne erhitzen,
Mairlibenwiirfel darin vorsichtig anbraten, nach
ca. 4-5 Minuten Stiele und klein gehackten
Knoblauch dazugeben. Mit Sahne abléschen,
Ziegenfrischkdse in der SoRRe auflésen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und noch ca. 5 Minuten
simmern lassen. Soweit reduzieren, dass eine
samige SolRe entsteht, bei Bedarf evtl. mehr
Sahne zugeben.

Mairibenblatter und Bandnudeln dazugeben, in
der SofRe erhitzen, bis sie wieder heid sind. Auf
Tellern anrichten und mit frisch geriebenem
Parmesan bestreuen.

Wer mochte, kann die Sahne auch teilweise
durch Milch ersetzen und einfach etwas mehr
reduzieren lassen.



