Rezept fiir 2 Personen Rezept von Marion Michels

Feine Bandnudeln mit Wodka-
sauce und Oona Caviar
N°103 - traditionnel

WERKZEUGE
Kichenpinzette, lang

ZUTATEN
50 g Oona Caviar N°103 - traditionnel
160 g Bandnudeln, fein
Salz
Wenig Butter

Wodkasauce
Y2 Schalotte, geschélt, fein gehackt
30g Butter

Wodka zum Abléschen
2dl Mascarpone, gut verrihrt
Y%, Bio-Limette, Saft und Abrieb
Piment d’Espelette

ZUBEREITUNG

Wodkasauce

Die Schalotte in Butter anziehen, ohne zu braunen. Mit Wodka ablo-
schen. Kurz einreduzieren. Den Mascarpone unterrihren. Mit dem
Saft und dem Abrieb der Limette und Piment d’Espelette wirzen.
Kurz aufkochen lassen, vom Feuer nehmen und die Hélfte des Kaviars
unterrihren.

Feine Bandnudeln
Die Bandnudeln in reichlich kochendem Salzwasser al dente kochen.
Abgiessen und in Butter schwenken.

ANRICHTEN

Mithilfe einer langen Pinzette die Nudeln portionenweise aufrollen. Je
eine Portion auf einen vorgewédrmten Teller legen,

mit reichlich Wodkasauce nappieren. Und mit einem Loffelchen Kaviar
garnieren.
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