Muschenudeln mit Gemusesauce

Zutaten fur: 4 Portionen
4 Essl. divendl extra vergine
4 Fr dhl i ngszwi ebel n, i n dinne
Schei ben geschnitten
4 Knobl auchzehen, geschalt
100 m  Varnes Wasser ca.
6 kl ein. Frische Zucchini
I n diinne Schei ben
Geschnitten oder gehobelt
1 Zwei g Frischer Thym an
(oder 1 gute Prise
Cet rocknet er Thym an)
10 Maj or anbl atter
10 Basi | i kunbl &atter
Sal z, Pfeffer
250 G anm Nudeln
Muschel n
1-2 Essl. Parmesan, frisch gerieben ca.
Anleitung:

1. Die Friuhlingszw ebeln putzen und in dinne Schei ben schnei den,

Knobl auchzehe pel |l en.
Kichenhobel

2. Das divendl
dinst en,

erhitzen,

| 6f f el wei se war nes WAsser zugeben,

dirfte etwa 10 M nuten dauern.

bis sie etwas Farbe angenonmen haben.

Di e Zucchinis waschen und nmit ei nem
i n dinne Schei ben schnei den.

di e Zwi ebel n und Knobl auchzehen darin

Von Zeit zu Zeit
damt sie nicht anbrennen. D e

3. Nun di e Knobl auchzehen entfernen und di e Zucchi ni schei ben, die

Thym an-, Maj or an-
M nuten | ei se koéchel n | assen.
abschnecken.

und Basili kunbl & tchen zugeben und weitere 5
Mt Salz und Pfeffer wirzen und

4. Inzwi schen die Teigwaren in reichlich Sal zwasser wall end «al

dent e» kochen.

In ein Sieb abgi essen,

kurz abtropfen | assen, zur

CGeniisesauce geben und sorgféaltig damt vernengen.

Auf vorgewdrnten Tellern anrichten und geri ebenen Parnmesan

dar Uber st r euen.

Zul et zt nochnmal s etwas Pfeffer
sofort servieren.
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