Spaghetti mit Wintergemiise

Kategorien:  Nudeln, Gemlse
Zutaten fur: 4 Portionen

5 W rsingbl aetter
2 Moehr en
Sal z
2 Essl. Cel
Wei sser Pfeffer; f.a.d. M
500 G amm Vermcelli; das sind
Duenne Spaghetti
150 m Ml de Genuesebruehe
250 Gramm Mascar pone; ital. Doppel rahm
Fri schkaese, ersatzwei se
1 Ander er sahni ger
Fri schkaese
2 Teel . Zitronensaft
3 Essl. Kapern; aus dem d as

Anleitung:

Die Wrsingblaetter und di e Mbehren putzen. D e Zw ebel abziehen,
fein Hacken. Wrsing etwa 3 Mnuten in kochendes Sal zwasser geben,
mt kaltem Wasser abschrecken und abtropfen |assen. Die Blaetter in
feine Streifen Schnei den, diese in w nzige Stueckchen teilen.
Moehren fein wierfeln. Zw ebeln in einer Pfanne in hei ssem Cel
anduenst en, Wrsing und Mbehren Dazugeben, mt duensten, sal zen und
pfeffern. Die Nudeln in sprudel ndem Sal zwasser bissfest garen. D e
Bruehe ans CGenuese gi essen. Etwa 5 M nuten duensten. Topf vom Herd
Nehmen. Mascar pone unter das Genuese ruehren und mit Zitronensaft
Abschnecken. Kapern unterheben, Sauce wiuerzig mit Salz und Pfeffer
Abschnecken. Nudel n abgi essen und sofort mit der Sauce vermn schen.



