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


	Rezeptname: N U D E L N   M I T   S P I N A T
	Zutaten: 250 g Nudeln

1 TL Pfefferkörner
1 1/2 TL Koriandersamen
1 1/2 TL Kurkuma

2 Limetten

2 EL Olivenöl

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
30 g frisch geriebener Ingwer

400 ml Kokosnussmilch

200 g Spinat

Optional zum Garnieren: 
Frisch gehackte Kräuter der Saison
	Zubereitung: Die Nudeln nach Packungsbeilage al dente kochen.

Die Gewürze in einem Mörser mahlen und für
30 Sekunden in einer Pfanne rösten. Anschließend den Saft von 2 Limetten und die geriebene Schale von einer Limette zu den Gewürzen hinzugeben. 

Die Gewürzpaste in eine Schale umfüllen
und zur Seite stellen.

Die kleingeschnittene Zwiebel, den gehackten Knoblauch und den geriebenen Ingwer in einer Pfanne mit Olivenöl kurz andünsten. Dann die Gewürzpaste und 400 ml Kokosnussmilch hinzugeben und zum Kochen bringen.

Nach ca. 3 Minuten den grob gehackten
Spinat untermischen bis er zusammenfällt. 

Zu Letzt die fertig gekochten Nudeln dazumischen, gut verrühren und in Tellern anrichten.

Fertig.
	Rezeptunterzeile: F R I S C H   U N D   S A U E R


