Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Nudeln mit Tomaten-Pilz-Sauce

Ein Rezept von Nudeln mit Tomaten-Pilz-Sauce, am 18.04.2024

150¢g

2EL

200g

1TL

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung:

Champignons
Knoblauchzehen
Tomatenmark

Zweig Rosmarin
Tomatenpiree (Fertigprodukt)
Jodsalz

mildes Currypulver

Stangel Basilikum

Portion Ca. 785 kcal

Zutaten
2

2EL

5 Zweige
150 ml
300 ml

300g

Rezeptinfos

Zubereitung

Zwiebeln

Olivenol

Oregano

Gemdsebriihe

Reisdrink

Pfeffer

Nudeln (ohne Gluten und Ei)

30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro

]_. Die Champignons trocken abreiben, putzen und in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen
und fein hacken.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Tomatenmark darin diinsten. Oregano und Rosmarin
waschen, trocken schiitteln und die Blatter und Nadeln abzupfen. Beides grob hacken und liber die Zwiebeln streuen. Die
Pilze einriihren und diinsten. Briihe angief’en und das Gemiise bei schwacher Hitze ca. 15 Min. schmoren lassen, bis die

Flussigkeit fast vollstandig verdunstet ist.

3. Das Tomatenpliree und den Reisdrink kraftig unterriihren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Currypulver wiirzen und bei

schwacher Hitze sanft weiterkochen lassen.

4. Die Nudeln nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser bissfest garen. AbgieRen und abtropfen lassen. Basilikum
waschen, trocken schitteln und die Blatter fein hacken. Mit der Pilzsauce unter die Nudeln heben. Sofort servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/nudeln-mit-tomaten-pilz-sauce-9106
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