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Gebratene Schupfnudeln mit Bunter Bete & Ziegenfrischkase

Zutaten
e 400 g Schupfnudeln Kiuhlregal
e 3gelbe Beete
e 3rote Beete
e 1 Schalotte
e 150 g Ziegenfrischkase oder Frischkase
e 2 EL Balsamico Essig
e 3Zweige Thymian
e 1TLHonig
o etwas Ol

e Salz & Pfeffer

Zubereitung
Vorbereitung
Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die bunte Beete und Schalotte schalen und in kleine Wurfel schneiden. Alles zusammen
auf ein Backofenblech geben und mit Oliven6l, Thymian und Salz & Pfeffer wirzen und
mischen. ca. 30 Minuten im Ofen auf der untersten Schiene backen.

Wenn die Beete weich sind aus dem Ofen nehmen, mit dem Balsamico Essig
vermischen und durchziehen lassen.
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Den Ziegenfrischkase in eine Schiissel geben und mit einem Loffel Honig, etwas Salz
und Pfeffer wirzen und eine Prise Thymian hinzugeben.

Die Schupfnudeln in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol anbraten.

Wenn sie angebraten sind mit Salz und Pfeffer wirzen und kurz durch schwenken. Die
Schupfnudeln auf die Teller anrichten und die Bunte Beete dartiber streuen. Zum
Schluss den angemachten Ziegenfrischkase oben auf den Schupfnudeln verteilen.
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