Glasnudeln mit Ger 6stetem Gemuse

Kategorien:  Gemuse, Nudeln, Wok
Zutaten fur: 2 Portionen

150 Gramm d asnudel n
2 kl ein. Zw ebel n
1 Knobl auchzehe; gepresst
1 Zucchi ni
1 Kohl r abi
1 Rot e Papri ka
1 CGel be Papri ka
1 Bund Thym an; fein geschnitten
1/2 Bund Blattpetersilie; fein
Geschnitten
375 m  Genuesebr uehe

Pfeffer; Salz
A ivenoel; Butter

Anleitung:

Die dasnudeln in reichlich heissem Wasser ca. 5 M nuten ei nwei chen.
Genmuese und Zwi ebel n put zen und grob wuerfeln. In einem Topf mt
etwas divenoel Cenmuesewuerfel; 2Zw ebeln und Knobl auch ca. 15

M nuten unter staendi gem Ruehren wei chduensten. Mt 1/4 |
CGenmuesebruehe abl oeschen und di ese ei nkochen | assen. Thym an

unterm schen und mt Pfeffer und Sal z abschnecken.

Rest | i che Genuesebruehe in einen Topf geben; aufkochen und die

ei ngewei cht en d asnudel n darin kurz schwenken und erwaernen. Nach
Bel i eben Butterfl oeckchen untermi schen und nmit Petersilie bestreuen.
Das CGemuese auf Teller geben und darauf die d asnudel n anrichten.



