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Rezept
Gefillte Muschelnudeln mit Spinat

Ein Rezept von Gefiillte Muschelnudeln mit Spinat, am 28.06.2026

Zutaten
250 g Muschelnudeln Salz
Fiir die helle Sauce
250 g Seidentofu 1TL Salz
Saftvon1/2 Zitrone 1EL Apfelessig
Pfeffer 1 Knoblauchzehe
50 ml Pflanzencreme
Fiir die Fiillung
300 g Blattspinat (ersatzweise TK) 1 Zwiebel
1EL Olivendl Salz
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
120 g weile Bohnen (aus dem Glas) 1 Dose stlickige Tomaten (400 g)
1TL getrocknete italienische Krauter 2EL vegane Reibekasealternative
AuBRerdem
Tomatenwiirfel 1-2 Sstangel Basilikum
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 280 kcal,4gF, 11 gEW, 44 gKH

Zubereitung

]_. Die Muschelnudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest kochen, abgielien, kalt abspiilen und beiseitestellen.

2. Fir die helle Sauce den Seidentofu in einem Sieb abtropfen lassen und mit den restlichen Saucenzutaten in einem Mixer
fein pirieren.

3. Fur die Fillung den Spinat waschen, trocken schleudern und grob zerkleinern. TK-Spinat leicht antauen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefuellte-muschelnudeln-mit-spinat-98389 Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

4. Die Zwiebel schélen und fein hacken. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. Den Spinat
hinzufligen und ca. 5 Min. diinsten. Mit 1 TL Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat wirzen. Die Bohnen abtropfen lassen und mit
der hellen Sauce unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Tomaten in eine ofenfeste Auflaufform (ca. 30 x 40 cm) geben, mit Salz, Pfeffer und
den italienischen Krautern wiirzen. Die vorgekochten Muschelnudeln in die Tomaten setzen und mit je 1-2 EL
Spinatmischung fiillen. Mit veganem Reibekéase bestreuen und im heifen Ofen (Mitte) ca. 35 Min. backen. Mit
Tomatenwiirfeln und Basilikumblattchen garniert servieren.
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