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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Zucchini-Minze-Nudeln
Ein Rezept von Zucchini-Minze-Nudeln, am 18.04.2024
Zutaten
1 Zucchino (ca.50g) 1 Knoblauchzehe
2 Frihlingszwiebeln 1 Bio-Limette
2-3 Stangel Minze 80 g Mascarpone
Salz Pfeffer
Zucker 200 g Dinkel-Fusilli (Spiralnudeln)
2EL Olivenol
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 650 kcal

Zubereitung

]_. Den Zucchino waschen, putzen, langs halbieren und quer in dinne Halbmonde schneiden. Knoblauch schalen und
halbieren, ggf. den griinen Trieb entfernen. Knoblauch fein hacken. Von den Frihlingszwiebeln die Wurzeln und einen
Teil des Griins abschneiden, den Rest waschen und in feine Ringe schneiden.

2. Die Limette heilt abwaschen und abtrocknen. Die Schale auf der Kiichenreibe fein abreiben, den Saft auspressen (soll 2
EL ergeben). Die Minze waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen.

3. Mascarpone, Limettensaft und -schale, Minzeblatter und je 1 kréftige Prise Salz, Pfeffer und Zucker dazugeben und im
Mixer oder in einem hohen Gefalt mit dem Plrierstab fein plrieren.

4. In einem Topf 2 | Wasser aufkochen lassen, 2 TL Salz und die Nudeln hineingeben, einmal umrihren und die Nudeln nach
Packungsangabe in ca. 10 Min. bissfest kochen.

5. Wahrend die Nudeln kochen, das Ol in einer Pfanne erhitzen. Zucchini, Knoblauch und Friihlingszwiebeln darin 3 - 4 Min.
unter gelegentlichem Wenden braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. DieNudelnin ein Sieb abgieRen und ca. %> Min. abtropfen lassen, dann mit dem Pfanneninhalt mischen und in zwei tiefe
Teller geben. Die Mascarpone-Sauce dartiber verteilen und sofort servieren.
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