REZEPT DER WOCHE

ZUCCHINI-MOHREN PASTA

Zutaten

200 g Bandnudeln

1 mittelgro3e Zucchini
2 Fruhlingszwiebeln

3 Mohren

1 EL Olivendl

100 ml Kochsahne

50 ml Wasser

Salz & Pfeffer

optional:
Muskat o. italienische Krauter

Zubereitung

Ein grof3en Topf mit Wasser zum Kochen bringen
und die Bandnudeln hineingeben.

Wahrenddessen die Fruhlingszwiebeln, Zucchini
und Mohren in feine Scheiben schneiden. Die
Mohren mit einem Sparschaler in dinne Streifen
hobeln.

In einer groRen Pfanne Olivendl erwarmen und die
Frahlingszwiebeln darin kraftig anbraten,
anschlie3end die Zucchini hinzufiigen und 2-3
Minuten bei mittlerer Hitze braten.

50 ml Wasser zugief3en und das Gemuse weitere 5
Minuten dunsten.

Die Mohren einrahren, mitgaren lassen und 100 ml
Kochsahne zum Gemuse geben. Alles gut
vermischen und bei schwacher Hitze kdcheln
lassen, bis eine cremige Sauce entsteht.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat oder italienischen
Krautern wirzen. Die Sauce weiter kocheln lassen,
bis die gewunschte Dicke erreicht ist.

Die fertigen Nudeln abgief3en und zur Sauce in die
Pfanne geben, dann alles grindlich durchmischen.
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