GASTRO GROUP GMBH

Bandnudeln von frischen Mohren

Zutaten:

6 Stlick Mittelgrofie Mohren
300 ml. frischer Orangensaft
Der Saft einer halben Limette

1/, Kaffeeloffel Ingwerwurzel gerieben

100 g Butter, Salz, Zucker und Macis (Muskatbliite)

Zubereitung:

- Mohren schalen und mit dem Sparschaler lange Streifen herunter schalen.
- Butter im Topf schmelzen lassen, Mohrenbandnudeln leicht anschwitzen, wiirzen
- Mit Salz, Zucker, geriebenem Ingwer und etwas Limettensaft wiirzen

- Mit dem Orangensaft abloschen, fiinf Minuten leicht kochen lassen mit wenig Macisgewiirz
vollenden.



