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Rezepte zum Schlemmen

Spaghetti mit MOhren-Rahm-Sauce

Kategorie: Nudelgerichte - Aufwand: gering - Preis: gering - fur Gruppen: ja - vegetarisch: ja

Zutaten Immer Tomatensauce zu den Spaghetti? Das ist doch etwas
langweilig und die meiste Zeit des Jahres auch nicht mit

3009 Spaghett saisonalen Zutaten kochbar. Da kommt diese schnelle und

Salz S ..
1 Zwiebel preisglnstige Méhren-Rahm-Sauce gerade recht.
400 g Mbhren
2EL Ol Zubereitung

100 ml Gemiusebriihe
90 g Saure Sahne
35g Sahne
1TL frischer oder
getrockneter Thymian
30 g frisch geriebener
Parmesan

Die Zwiebeln in feine Viertelringe schneiden, die Méhren schélen, langs
halbieren und in etwa 3mm dicke Scheiben Schneiden. Das Ol in einem
Topf erhitzen, darin zunachst die Zwiebeln zwei Minuten braten, dann die
Md6hren hinzufugen, salzen und weitere zwei Minuten diinsten. Das
Gemise mit der Briihe abléschen und zugedeckt gar kochen.
Wahrenddessen die Spaghetti in reichlich Salzwasser kochen. Mit Hilfe
einer Schaumkelle die Halfte des Gemiises beiseitelegen und das im
(Angaben fiir 3 Personen) Topf verbliebene Gemiise mit der Briihe, der sauren Sahne und der
Sahne pirieren. Die Gemisestlicke wieder hinzufiigen. Die Sauce mit
dem Thymian wirzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Spaghetti abgief3en und mit der Sauce und dem geriebenen Parmesan
servieren. Dazu schmeckt ein Blattsalat der Saison.
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