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Liebe Kundinnen,

wir méchten Sie informieren, dass Salate, Rettich weil3, frischer Knoblauch, Weilkraut,
Fenchel, Krauter, Paprika, Mangold, Zwiebelbund, Gemusezwiebel, Bohnen, Gurken, Rote
Ruben, Johannisbeeren, Himbeeren, Tomaten und Kohlrabi aus Eigenanbau stammen.

Diese Woche empfehlen wir:

Fazzoletti mit Lauch

Lauchfillung

Ca. 600 g Lauch, Butter, 200g Quark, 100g geriebener Bergkase, Salz und Pfeffer

Lauch putzen, klein schneiden und n Butter bissfest weich diinsten. Noch warm mit dem Quark und dem Bergkase
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nicht abkuhlen lassen. Nudeln sofort fiillen oder einstreichen.

Zutaten:

Fazzoletti (Teigplatten aus 300g Hartweizengriel3, Weizenmehl Type 1050 und 3 Eiern), Butter,
Salbei, Salz und Pfeffer, 4 EL TomatensoRe;

Zubereitung:

Aus Griel3, Mehl, Eiern und Salz einen Nudelteig kneten. Nach Bedarf ein wenig Wasser
einarbeiten. Den Teig am besten 1 bis 2 Stunden ruhen lassen. Nochmals durchkneten und auf
einer bemehlten Flache ausrollen.

Anschlie3end rechteckige Teigplatten (ca. 16x16 cm) ausschneiden.

Die Fazzoletti im siedenden Wasser kdcheln lassen, bis sie nach oben kommen. Aufpassen,
dass sie nicht am Topfboden anlegen. Daher vorsichtig umrthren!

Die Nudeln mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und auslegen. Mit der Lauchflllung
bestreichen und wie ein Taschentuch zweimal zusammenfalten.

Butter erhitzen und mit klein gehacktem Salbei, Salz und Pfeffer wiirzen. Fazoletti auf den
vorgewarmten Tellern anrichten. Mit der heilen Butter Ubergieten und im vorgeheizten
Backrohr kurz Gberbacken. Mit 1 EL heil3er Tomatensolie servieren.

JFazzoletti sind eigentlich Taschentiicher; im kulinarischen Bereich meint man damit
quadratische Nudelplatten, die als handgemachte Eiernudeln am besten sind. Wer zum
Nudelmachen keine Zeit und Lust hat, kauft sich Lasagneplatten. Die al dente gegarten Platten
mit der Flillung einstreichen und 3 oder 4 Schichten (ibereinanderlegen

Einen guten Appetit und eine schéne Woche wiinscht das avantiandi -Team!




