Cremige Nudelsauce mit Cherrytomaten und Blattspinat

Zutaten fur: 2 Portionen

0,2 Ltr. Sahne
100 m  \Wasser
5 Ki rscht omat e(n), ohne Strunk
50 Gramm Bl attspi nat (TK)
Etwas Mehl, zum Bi nden der Sauce
Sal z
Pf ef f er

Br iilhe, gekor nt

Anleitung:

Di e Sahne mt dem Wasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Wahr enddessen ca. 25 nl kaltes Wasser mit ei nem Schneebesen mt ca.
2 EL Mehl glatt rihren. Das Mehlwasser |angsamin die kochende

Fl Gssigkeit einrdhren. Die Sauce sollte fllissig sein, aber nicht so,
dass die Nudeln in ihr schwi nmen. Den Topf von der Kochstelle nehnen
und den Bl attspinat-Wirfel zum Auftauen hineinlegen. De

Ki rscht omat en waschen und in 5 nm di cke Schei ben schneiden. Die
Sauce mt Salz, Pfeffer und dem Br Uhpul ver abschnecken und erst ganz
zum Schl uss di e Tomat enschei ben vorsichtig unterheben. Auf dem Herd
nochmal s ganz kurz auf kochen.

Schneckt am besten auf Farfalle.

Man sollte bei di esem Rezept darauf achten, dass das Genise

kei nesfalls zu | ange mtgekocht wird. Die Tomaten sollten eigentlich
nur warm werden. Aullerdem sollte man das Rezept schon wegen der
Optik nicht mt Rahnmspi nat zubereiten.

Zubereitungszeit: 15 Mn.

Schwi eri gkei t sgrad: si mpel

Brennwert p. P.: 250 kcal



