Nudelsauce A la Verena

Zutaten fur: 4 Portionen

@ as Tomat ensauce (grolRes d as nach Art Napoli)
Essl . Frischkéase
Dazu Gewlrzm schung fiar Pizza
Sal z und Pfeffer
400 G anm Nudeln
Dazu Kase, geriebener

2 klein. Zwi ebel (n), gewirfelte oder in Ringe geschnittene
2 Zehel/ n Knobl auch, kl ein geschnittener
250 Gramm Chanpi gnons, in Schei ben geschnittene
1 Dose Mais
1
2

Anleitung:
schnel | und unkonpliziert, aber sehr |ecker D e Nudeln in kochendem

Wasser nach Packungsanwei sung bi ssfest garen. Durch ein Sieb
abschutten.

In der Zwi schenzeit die Zw ebel n und Knobl auch in einer Pfanne
anbraten. Di e Chanpi gnons dazu geben, |eicht salzen und kurz
mtbraten | assen. Den Mais dazugeben und mitbraten |assen. Nun die
Tomat ensauce zufigen (mr reicht die Hilfte vom grolRen d as, aber
ei nfach sel ber ausprobi eren) und | eicht aufkochen. Den Frischkase
zugeben und so | ange einrihren, bis er sich mt der Sauce bindet.
Mt den Gewlrzen abschmecken.

Auf Tellern anrichten und hei 3 servieren. Den geriebenen Kase bei
Ti sch anbi et en.

Zuber ei tungszeit: 25 Mn.
Schwi eri gkei tsgrad: si npel

Brennwert p. P.: keine Angabe



