LECKERES HERBSTGERICHT!

LECKERE NUDELEI MIT
ALLERLEI GEMUSE

ZUTATEN FiiR 4 PERSONEN Q_

100 g Geflugelpastete
1 Gemisezwiebel

1 Zucchini

1 Paprika

10 Champignons

4 Tomaten

2 Knoblauchzehen

50 ml WeiBwein

100 ml Brihe

400 g kurze Nudeln
Olivenol

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Gemiisezwiebel, Zucchini, Paprika und Champignons in Stlicke
schneiden und in einer groBen Pfanne mit Olivendl anbraten.
Tomaten und Knoblauchzehen klein schneiden und dazugeben.
Alles ca. 10 Minuten garen. Mit dem WeiBwein und der Briihe
abloschen. Die Nudeln in gesalzenem Wasser bissfest kochen, ab-
gieBen und zum Gemse geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Gefliigelpastete klein schneiden und unter die Gemusenudeln
mischen. Dazu passt frisch geriebener Parmesan.

» Unser Tipp:

in wie moglich zu bekom-
den Knoblauch ohne Presse so fein wie mogl
Lrirgn (Z(r:]hneiden Sie ihn grob, geben etwas Salz hinzu und pressen

ihn dann mit der Messerklinge.



