Nuolel-Gemiisepuffer mit
scharfer Gemlisebolognese

Zubereltungszeit: 0 Minuten

Grundmenge: 2-= Portionen

Zutaten Puffer:

180 g Karotten

200 ¢ Zucchint

200 g Spaghettl

1 EL

2 EL dinkelvollkormmehl
1/2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz g pfeffer

Zutaten Sobe:

400 g Tomaten, stiickige
200 g Zucehind

1 TL Sambal oelek

1 Knoblauchzehe

1/2 Zwiebel

Salz § pfeffer

Sonstiges:

Relbe
Ol zum Braten

Zuberettung:

1.

W

Zwiebel und Knoblaueh fir Sobe wnd Puffer schillen und fein hacken. die elne
Hiilfte in elne grobe Schitssel und der Rest in ehnen Topf geben
Dle Zucehind fur die Puffer waschen wnd grob raspelin

A

Ruhezelt: lkelne

Karotten schitlen unol ebentfalls grob raspeln

Beides in die grobe Schiissel geben wund mit Menl wnd EL mischen. Anschliebend

kriftig mit salz § Pfeffer witrzen

Nudeln nach Packungsanwelsung in Salzwasser garen, abschittten wnd in die
Schitssel zwm Gemlise geben. Gut durchmischen
Knoblaweh uno Zwiebel fiur die Sobe b Topf kurz anschwitzen und dann

Tomaten und Zucchink hinzugeben

A

. Sobe auflochen lassen unol mit Sambal Celek, Salz und Pleffer abschmecken.

Auf Rlelner Hitze etwas einkibcheln Lassen

Bl in einer groben Pfanne erhitzen. Nuodeln it Hilfe von cabel und Liffel
splralformio aufwickeln und in die hethe Pfanne setzen

Puffer von belolen Seiten golobravn ausbacken, auf einem Kichenpapler kurz
abtropfen lassen undl dann warmhalten

Puffer zusanumen mit der Sobe servieren



