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	Red Pattern Recipe Card (3)

	Zutatenliste: 
2 EL Butter

2 EL Mehl

250 ml Gemüsebrühe

2 EL Heinz Tomaten Ketchup

1 Schuss Curry Gewürz-Ketchup

Nudeln für 4 Portionen (am besten Fusilli, daran haftet die Soße am besten :))

1 Packung Kochschinken 
	Text3: 
1. 2 EL Butter im Topf schmelzen lassen

2. Nebenbei die Nudeln Kochen und den Schinken in kleine Würfel oder Streifen schneiden. 

3. 2 EL Mehl nach und nach in die Butter mit einem Schneebesen einrühren, bis es eine Masse ergibt, die zäh vom Schneebesen abtropft (Mehlschwitze)

4. 250 ml Gemüsebrühe (1,5 EL Gemüsebrühe in das Wasser einrühren) nach und nach in die Butter-Mehl-Masse einrühren und kurz aufkochen lassen

5. 2 EL Heinz Ketchup in die Soße geben

6. 2 EL Curry Gewürz-Ketchup in die Soße geben 

7. Abschmecken

8. Nudeln auf dem Teller anrichten, Soße darüber und den Schinken (nach Bedarf) hinzugeben

	Expertentipp: Ein sehr beliebter Klassiker, der sicher in unzähligen Familien häufig auf dem Tisch steht. Hätte ich jetzt selbst gerne vor mir ;-) 
Der Ernährungsberater würde nur Vollkornnudeln und möglichst fettarmen, gekochten Schinken ohne Fettrand wählen.

	Utensilien: 1 Topf für die Nudeln
1 Stieltopf für die Soße
	N A M E: Schinkennudeln
	A U F W A N D: Super einfach
	Z U B E R E I T U N G S Z E I T: 15 Minuten
	P O R T I O N E N: 4
	Name der Familie/ Person: Familie Pfeiffer
	Fertig in: 20 Minuten
	Mein nestwarmer Moment: Dieses besondere Gericht verbinde ich mit meiner Mama, Liebe und Fürsorge. Als ich klein war, hat meine Mama dieses Rezept oft für mich und meine Schwester gemacht, wenn wir aus der Schule kamen. Und das tut sie auch heute noch, immer wenn wir sie besuchen. Damals haben wir über die Schule gesprochen, sowohl die schönen als auch die weniger schönen Momente getauscht. Aber sobald ich meine Schinkennudeln essen durfte, war alles Schwierige mit einem Mal vergessen. 
Es ist mein ganz persönliches Soul Food, denn danach ging und geht es mir immer ganz besonders gut! 
Das Gericht ist toll, es ist super einfach zuzubereiten und für ein Kind duftet eine Soße aus Ketchup einfach himmlisch :)
Meine Mama hat das Rezept aus einem ihrer Kochbücher, das sie von ihrer Oma übernommen hat. Genau wie wir damals hat sich meine Mama immer über dieses Rezept gefreut, wenn sie bei ihrer Oma zu Besuch war. 
Auch jetzt kann man damit wirklich alle glücklich machen - sowohl klein und groß. Auch ein Gourmet lässt sich gerne auf dieses Rezept ein. Ich spreche hier aus Erfahrung, denn mein Freund liebt gutes und ausgefallenes Essen, doch auch er liebt dieses Gericht. 
Noch heute hellen sich meine Stimmung und Gedanken auf, sobald ich die Pfeifferschen Schinkennudeln esse. Das Gefühl möchte ich in dem Moment mit allen teilen, die am Tisch sitzen. Und bekanntlich strahlt man ja genau das aus, was man innerlich fühlt. So zeigt sich dann auch die Wirkung nach außen :) 

Wenn ihr dieses Gericht kochen solltet, bin ich sehr gespannt auf eure Erfahrungen. 
Eure Luisa
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