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DIE NUDELMANUFAKTUR

HUBER

Joghurtsauce mit Frihlingsgemuse

Zutaten (ca. 4 Personen)

4 Karotten

2009 Brokkoliréschen

300g Nudeln (Trompeten bunt)
Salz und Pfeffer

200g TK-Erbsen

200g Champignons

6 EL trockener Weil3wein

2 EL frisch gehackter Kerbel
300g Naturjoghurt

Zubereitung:

Die Karotten putzen, schalen und in diinne Streifen schneiden. Die Brokkoliréschen
und die Karottenstreifen in kochendem Salzwasser etwa 5-7 Minuten garen,
herausnehmen und die TK-Erbsen in dem Wasser 3-4 Minuten kdcheln.

Abgief3en und abtropfen lassen.

Die Champignons putzen, abreiben, in Viertel schneiden und mit dem WeiBwein und
dem Kerbel unter Rihren etwa 10-12 Minuten schmoren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit dem Gemuise mischen und erhitzen.

Die Nudeln im Salzwasser gar kochen, abgief3en, beiseite stellen und warm halten.
Den Naturjoghurt mit dem Gemuse mischen und mit den Nudeln servieren

Die Nudelmacher wiinschen guten Appetit.

TIP: Das Ganze mit frisch geriebenen Parmesan bestreuen
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