
Zutaten

200 g Bandnudeln

1 mittelgroße Zucchini

2 Frühlingszwiebeln

3 Möhren

1 EL Olivenöl

100 ml Kochsahne

50 ml Wasser

Salz & Pfeffer

optional:
Muskat o. italienische Kräuter

Zubereitung

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

Währenddessen die Frühlingszwiebeln, Zucchini
und Möhren in feine Scheiben schneiden. Die
Möhren mit einem Sparschäler in dünne Streifen
hobeln.

In einer großen Pfanne Olivenöl erwärmen und die
Frühlingszwiebeln darin kräftig anbraten,
anschließend die Zucchini hinzufügen und 2-3
Minuten bei mittlerer Hitze braten.

50 ml Wasser zugießen und das Gemüse weitere 5
Minuten dünsten.

Die Möhren einrühren, mitgaren lassen und 100 ml
Kochsahne zum Gemüse geben. Alles gut
vermischen und bei schwacher Hitze köcheln
lassen, bis eine cremige Sauce entsteht.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat oder italienischen
Kräutern würzen. Die Sauce weiter köcheln lassen,
bis die gewünschte Dicke erreicht ist.

Die fertigen Nudeln abgießen und zur Sauce in die
Pfanne geben, dann alles gründlich durchmischen.
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