Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Gemiisenudeln mit Ziegenkasesauce

Ein Rezept von Gemiisenudeln mit Ziegenkasesauce, am 09.04.2024

Zutaten

500g Mdhren 500 g Pastinaken

Salz 1 Zwiebel
500g Champignons 2EL Ol

Salz Pfeffer

1TL getr. Thymian 200g Sahne zum Kochen (15 % Fett)
150g Ziegenfrischkdse 75g Kurbiskerne
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 445 kcal

Zubereitung

]_. Fir die Gemusenudeln die Mohren und Pastinaken schalen und mit einem Sparschaler oder Spiralschneider langs in
dinne Streifen schneiden. In reichlich Salzwasser in ca. 3 Min. bissfest garen, dann abgieRen. Abtropfen lassen und warm
halten.

2. Inzwischen fiir die Sauce die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Pilze putzen, bei Bedarf mit einem Tuch abreiben und
halbieren. Das Ol in einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen und die Pilze darin unter Wenden ca. 5 Min. kréftig
anbraten. Dabei die Zwiebel nach ca. 3 Min. dazugeben und alles mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Die Sahne
angielRen, den Frischkase hinzufligen und unterriihren. Die Sauce ca. 5 Min. kdcheln lassen.

3. Die Kiirbiskerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht rosten, dann herausnehmen. Die Gemiisenudeln mit der
Ziegen kase sauce mischen und mit den Kiirbiskernen bestreut servieren.
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