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Yo Frithlingspasta
. FRUHLINGS- gsp
PASTA ,\:f\ Schritte: 8 Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zutaten 4 Portionen
4 Frahlingszwiebeln 4 Knoblauchzehen
250 g Zuckerschoten 100 g Blattspinat
1 rote Chilischote (optional) 2 Scheiben Vollkorn-Knackebrot
3 EL Olivendl 400 g Linguine
2 EL Zitronensaft 50¢ Créme fraiche
100 ml Gemdusebriihe 1 EL Cashewmus (ca. 15 g)

Salz & Pfeffer zum Nachwdulrzen

Zubereitung

1. Die Fruhlingszwiebeln waschen, schneiden und in Ringe schneiden. Ein paar von den
Frihlingszwiebeln werden zum Garnieren beiseite gelegt.

2. Den Knoblauch schalen und fein schneiden. Zuckerschote putzen, waschen und in kochendem
Salzwasser 3 Minuten garen. Danach kalt abschrecken und abtropfen lassen.

3. Spinat waschen und trocken schleudern. Chilischote langs halbieren, entkernen und hacken.

4. Knackebrot zerbréckeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl bei mittlerer Hitze fur 5 Minuten
goldbraun anbraten. Chili unterrihren, beiseite stellen und abkihlen lassen.

5. Pasta nach Packungsanleitung al dente garen. Wahrenddessen das restliche Ol in einer Pfanne
erhitzen. Frihlingszwiebeln und Knoblauch darin 4 Minuten bei mittlerer Hitze andtnsten.

6. Spinat hinzufligen und unter Rihren in 3-5 Minuten zusammenfallen lassen. Zuckerschoten
dazugeben und 3 Minuten heils werden lassen.

7. Zitronensaft, Creme Fraiche und Gemdusebriihe zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
abgetropften Nudeln und Cashewmus unterschwenken.

8. Frihlingspasta in tiefen Tellern anrichten und mit den Knackebrot-Bréseln und den
Frihlingszwiebeln bestreuen.
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