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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: S C H N E L L E   V E G G I E   N U D E L P F A N N E 
	Zutaten:     250 g Spaghetti     3 Knoblauchzehen    5 Frühlingszwiebeln   7 Karotten   3 Stangen Stangensellerie  2 EL Olivenöl 3 EL Sojasauce    Salz und Pfeffer   Frische Kräuter der Saison
	Zubereitung: Die Spaghetti nach Packungsanweisung al dente kochen.Die Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden.Den Knoblauch schälen und fein hacken. Karotten stifteln und Selleriestängel kleinschneiden. Die Blätter vom Sellerie z.B. für Suppen aufbewahren. Frische Kräuter der Saison kleinhacken und beiseite stellen.Das Olivenöl in einer Pfanne leicht erhitzen. Den Knoblauch und die Frühlingszwiebeln glasig anbraten. Die Karotten und den Stangesellerie hinzugeben und 10 Minuten mitbraten.Die Sojasauce hinzugeben, vermengen und kurz aufkochen. Spaghetti und frische kleingehackte Kräuter unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.Zu den Nudeln passt ein frischer Salat mit gerösteten Walnusskernen und (veganer) Frischkäse.Fertig.
	Rezeptunterzeile: M I T   S T A N G E N S E L L E R I E   U N D   K A R O T T E N


