.E Rezepte > Mittagessen

Schupfnudeln mit Bohnen-
Gemuse

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

flir 4 Portionen

Salz 1EL o

Kiichenutensilien

Buschbohnen 200g
Thymian, frisch 5g Teller, mittlerer Topf, groBe Pfanne, Sieb
Frihlingszwiebeln 0.5 Bund
Birnen LSt 1. In einem Topf ca. 1 | Salzwasser aufkochen. Bohnen waschen, Enden entfernen und
Ol 4EL im siedenden Salzwasser ca. 4 Min. garen. In ein Sieb abgieBen und Kalt abspiilen.
Schupfnudeln 500 ¢
Zucker 2. Thymian waschen, trocken schiitteln und Blattchen von den Stielen streifen.

) . Frihlingszwiebeln waschen, trocken schiitteln, Wurzelenden entfernen und leicht schrag
Balsamicoessig, hell 2EL o , . . .
Butt LEL in Ringe schneiden. Birne waschen, vierteln, Strunk und Kerne entfernen und in Spalten

utter

schneiden.
Pfeffer, schwarz

3. In einer Pfanne 2 EL I auf hoher Stufe erhitzen und Schupfnudeln ca. 6 Min.
goldbraun anbraten. Leicht salzen und auf einem Teller beiseitestellen.

4. Pfanne erneut mit 2 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen und Birne ca. 4 Min. anbraten.
Zuckern, Friihlingszwiebeln zugeben und ca. 2 Min. mitbraten. Mit Essig abloschen,
Thymian und Bohnen zugeben und ca. 2 Min. mitbraten.

5. Butter und die Schupfnudeln zum Gemiise geben, unter gelegentlichem Schwenken
ca. 2 Min. warmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. Schupfnudeln mit
Bohnen-Birnen-Gemiise auf Tellern angerichtet servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 401 kcal
Kohlenhydrate 6o¢
EiweiB 8g
Ballaststoffe 8g

Fette 12¢g



