TURKISCHER GEMUSE-NUDELEINTOPF

GemdUsesorten dafir benutzen.

Zubereitungszeit
35 Minuten

Dieser Gemuse-Nudel-Eintopf ist sehr schnell gemacht und eine vollwertige
Mahlzeit. Ich liebe Eintopfe, da man daflr wenig Geschirr bendtigt und sie von
innen warmen und sattigen. Ich habe hierfir bunte, gemischte Karotten, Sellerie,
Champignons und Porree verwendet, aber ihr konnt naturlich auch eure Lieblings-

PORTIONSRECHNER:

Portionen: 6

GEMUSE-NUDELEINTOPF

Knoblauchzehen und Zwiebel schalen und fein hacken. Karotten, Sellerie und Porree
in 5 mm Scheiben schneiden. Champignons halbieren und dann in feine Streifen
schneiden. Das Ol in einem Topf erwérmen, die Knoblauch- und Zwiebelwdirfel darin
flr 2-3 Minuten anbraten. Das GemUse dazu geben und etwa 1 Minute anbraten. Mit
Wasser und den Tomaten abldschen und aufkochen lassen. Oregano, Rosmarin, Salz
und Pfeffer zuftigen, die Nudeln und Kichererbsen mit zum Eintopf geben und so
lange kocheln, bis die Nudeln bissfest sind. Kurz vor dem Servieren den Spinat
einrdhren.

_\ Das Kichererbsenwasser aufbewahren und nicht wegschutten, es ist
voller Proteine und ein toller Eiweil3ersatz - es lasst sich wie Eiklar zu
Schnee aufschlagen. Daraus lassen sich Desserts und Ahnliches zaubern.
SERVIEREN

Den Eintopf nach Belieben mit Creme Fraiche und Chiliflocken servieren. Viel Spal3
beim Nachmachen, eure Sally!

GEMUSE-NUDELEINTOPF:

O O0000000 OO000dn

[

3 Knoblauchzehen
1 Zwiebel

300 g Karotten
3 Sellerie

300 g Porree

200 g Champignons
(braun)

40 g Olivendl
700 g Wasser
800 g Tomaten (Dose)
1TL Oregano
1 Rosmarin
2TL Salz
%2 TL Pfeffer

300 g Sehriye (feine
Nudeln)

240 g Kichererbsen
(Dose,
Abtropfgewicht)

100 g Babyspinat

ZUM SERVIEREN:

[
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150 g Créme fraiche
1TL Chiliflocke



