Salat von Gabelspaghetti

© Joachim Brendel

Zutaten fir 4 Personen
500 g Gabelspaghetti oder Hérnchen

1EL Butterschmalz

1St Zwiebeln (120 g - klein gehackt)
3 St Knoblauchzehen (klein gehackt)
200 g Schinkenwarfel

1St  Fruhlingszwiebel, klein gehackt
1St  Staudensellerie, klein gehackt

2 St Gewirzgurken, klein gewdrfelt
500 g Erbsen und Mohrchen, sehr fein
250 g Champignons, geschnitten

200 g Tomatenpaprika, geschnitten
1TL Rinds Bouillon Instant

1TL Oregano, gehackt

400 ml Miracel Whip (Kraft)

reichlich schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Nudeln

Zubereitung:

Die Nudeln in reichlich Salzwasser mit etwas
Olivendl ,al dente“ kochen, abschitten und
in einer grofRen Schissel gut abkihlen.

Die Zwiebeln, den Staudensellerie, die
Schinkenwiirfel und den Knoblauch im hei-
3en Butterschmalz glasig braten, mit einem
TL Rinds Bouillon bestauben, kraftig pfeffern
und alles uber die Nudeln geben.

Erbsen, Mohren, Tomatenpaprika und
Champignons aus der Dose abschiitten, mit
viel kaltem Wasser gut abspllen, abtropfen
und zusammen mit den klein gehackten Ge-
wirzgurken ebenfalls zu den Nudeln geben.

Alles locker durchmischen. Dabei nochmals
kraftig pfeffern und mit dem Oregano be-
stauben.

SchlieRlich das Miracel
Whip vorsichtig aber griind-
lich unterheben. Vor dem
Servieren etwas durchzie-
hen lassen.

Tipp:

Je nach Verwendung des
Salats kann man noch bei-
mischen:

vier klein gewdrfelte und in
Butterschmalz kraftig ange-
bratene Rindswirstchen,
oder die gleiche Menge ge-
wirfelte, hei3e Fleischwurst,
oder die gleiche Menge
wirzig angebratenes Puten-
geschnetzeltes, usw.

Der Salat ist schnell zube-
reitet und passt zu vielem.
Ein kiihles Bier schmeckt
in jedem Fall gut dazu.
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