Bandnudeln mit Frischkise-Broceoli-Sauce

Zutaten fiir 4 Portionen:
800 g Broccoli - 600 ml Gemiisebriihe — 1 Zwiebel - 1 EL Butter - 500 g Bandnudeln - Salz - 150 g Krauter-Frischkase
- 50 g geriebener Parmesan - Pfeffer

Zubereitung:

e  Broccoli putzen und in kleine Roschen teilen, den Stiel schalen und wiirfeln

e Broccoliréschen in der Gemusebriihe 5 Minuten blanchieren, herausnehmen und die Briihe beiseite stellen

e  Zwiebel schalen und fein wiirfeln

e Nudeln nach Packungsanleitung garen

e  Butter zerlassen, die Broccoliwirfel (Stiel) darin andinsten und mit 500 ml Kochwasser abléschen. Zugedeckt
kocheln lassen bis das Gemise gar ist, anschlieend in der Briihe plrieren

e  Frischkase und Parmesan unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken

e  Die Broccolirdschen zur Sauce geben und erwarmen und mit den Nudeln servieren

Wir wiinsehen quten Oppetit!
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