Unsew Rezept

DER WOCHE

CREMIGE SPINAT-PASTA

SAISONAL-EINFACH-KOSTLICH

ZUTATEN

250 - 300 g Pasta (z. B. Penne oder Spaghetti)
200 - 300 g frischer Spinat
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
150 ml Sahne (oder pflanzliche Alternative)
50 g geriebener Parmesan (oder veganer Ersatz)
1 EL Olivendl
Salz & Pfeffer

Optional: Muskatnuss, Zitronensaft, Pinienkerne

ZUBEREITUNG

Die Nudeln in reichlich Salzwasser nach
Packungsanweisung kochen.

Die Zwiebel fein wurfeln, den Knoblauch hacken
und in einer Pfanne mit Olivendl glasig anbraten.

Den frischen Spinat nach und nach dazugeben
und zusammenfallen lassen. Die Sahne hinzuflgen
und kurz aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Muskat wlrzen. Den geriebenen Parmesan
unterrdhren, bis eine cremige SofRe entsteht.

Die Nudeln abgieBen und direkt mit in die
Pfanne geben, gut vermengen.

Auf Tellern anrichten und nach Belieben mit
etwas zusatzlichem Parmesan oder gerosteten
Pinienkernen bestreuen.

Tipp: Ein Spritzer Zitronensaft sorgt fur eine
frische Note. Fertig!
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