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Champignons

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Salz o

Kiichenutensilien

griiner Spargel 2 Bund

Schalotten 1St groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, Kiichenpapier

Champignons, braun 350 ¢

Basilikum, frisch og 1. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen. Spargel waschen, unteres Drittel schélen,
Spaghetti 500 ¢ holzige Enden abbrechen und Spargel in Stiicke schneiden. Schalotte halbieren, schalen
Pinienkerne 2 EL und fein wirfeln. Champignons ggf. mit Kiichenkrepp saubern und je nach GroBe

] 2 EL halbieren oder vierteln. Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und grob
Zitronen 1St. hacken.

Pfeff h hl
CIIer, sthwarz gematien 2. Spaghetti im siedenden Salzwasser ca. 9 Min. bissfest garen. AnschlieBend Spaghetti

in ein Sieb abgieBen und dabei ca. 100 ml Spaghetti-Kochwasser in einer Tasse
auffangen.

3. Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und Pinienkerne darin fettfrei unter
Schwenken ca. 2-3 Min. goldgelb anrosten. AnschlieBend auf einem Teller abkiihlen
lassen.

4. In der Pfanne Ol auf hoher Stufe erhitzen und Spargel und Champignons darin ca.
5 Min. anbraten. Schalotten zugeben und ca. 2 Min. mitbraten. Mit 100 ml Spaghetti-
Kochwasser abloschen und ca. 2-3 Min. kocheln lassen, bis die Flissigkeit fast
komplett reduziert ist.

5. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Spargel-Gemiuse mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft abschmecken. Spaghetti und Spargel in der Pfanne vermengen und ggf.
nachwiirzen. Pasta mit griinem Spargel und Champignons auf Teller anrichten und mit
Basilikum und Pinienkernen bestreut servieren.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/700013/pasta-mit-gruenem-spargel-und-champignons-307045.jpg

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 554 kcal
Kohlenhydrate 98¢
FiweiB 20g
Ballaststoffe dg

Fette 10g



