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Rezept
Vegane Conchiglioni mit Spargel-Dill-Sauce

Ein Rezept von Vegane Conchiglioni mit Spargel-Dill-Sauce, am 05.12.2025

Zutaten
500 g weiller Spargel 2 mittelgroRe Mairlibchen
300g Conchiglioni (Muschelnudeln) Salz
1EL vegane Margarine 2EL weilles Mandelmus
1Bund Dill 1 Bio-Limette
1EL Agavendicksaft gemahlener weiller Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 775 kcal

Zubereitung

Den Spargel schalen, holzige Enden abschneiden und die Stangen in feine Scheiben schneiden. Die Mairtibchen mit einer
Gemusebiirste unter Wasser abbiirsten, die Stielansatze entfernen und die Riibchen in feine Wiirfel schneiden.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser nach Packungsanweisung kochen.

Inzwischen in einem Topf die Margarine schmelzen, Spargel und Mairtibchen hinzugeben und das Gemiise ca. 1 Min. bei
mittlerer Hitze anbraten.

Von dem Nudelwasser ca. 250 ml (entspricht ungefahr einem Kaffeebecher voll) abnehmen und das Mandelmus darin
verriihren. Die Mischung zum Gemiise geben, aufkochen und alles bei geschlossenem Deckel ca. 10 Min. bei kleiner Hitze
kocheln lassen.

Den Dill waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Limette heifl abwaschen und trocknen. Die Schale abreiben und
den Saft auspressen. Das Gemiise mit Limettenschale, Limettensaft und Agavendicksaft wiirzen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Nudeln abgieflen und abtropfen lassen. Falls die Sauce zu dick ist, etwas von dem Kochwasser auffangen und unter
das Gemise riihren. Den Dill kurz vor dem Servieren unterheben und das Gemuise zu den Conchiglioni servieren.
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