Gemiisesauce fiir Nudeln

Zutaten fur 2 Personen:

2 groRere Karotten

1/2 Kkleinere Aubergine

1/3 einer roten Paprika

1 Knoblauchzehe

1/3 Lauch

1 Kleiner Zucchino

6 etwas gréfRere Champignons
2 EL Olivendl

150 ml Gemiisebriihe

2 TL Creme fraiche

Salz, Pfeffer aus der Miihle

© 2023 Walter Reithmayer, Miinchen

1. Karotten schalen und
zuerst langs in bleistift-
groRe Stifte schneiden,
dann in Wiirfel. Bei milder
Hitze in Olivendl braten.

2. Paprika putzen,
Aubergine schalen,
Zucchino waschen,
trocknen und Enden
abschneiden. Alles in der
gleichen Grolze wie die
Karotten wiirfeln. Lauch
putzen, langs teilen und in
Streifen schneiden.
Knoblauch schalen und
halbieren.

3. Nach etwa 10 min
Garzeit fiir die Karotten
zunéchst die Auberginen-
wiirfel und die Paprika-
wiirfel mitbraten, spater
die Knoblauchzehen und
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die Lauchstreifen.
Zucchiniwirfel und
Champignons erst am
Schluss mitbraten.

4. Mit Gemusebriihe
aufgieRen, Creme fraiche
einriihren und noch etwas
kocheln lassen. Knob-
lauch wieder herausneh-
men.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 40
min, Grundrezepte, warme
Saucen, Nudelsaucen,
vegetarisch, italienisch
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