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Zucchininudeln mit Walnuss-
Kase-Sauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Mittel
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Salz o

Kiichenutensilien

Zucchini 6 St.

Zwiebeln, gelb 1 St. hohes GefaB, groBer Topf, groBe Pfanne, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab
Walnusskerne 80 g

Olivend| 2EL 1. In einem Topf ca. 3 | Salzwasser abgedeckt zum Kochen bringen. Zucchini waschen,
Gemisebriihe 400 ml Enden abschneiden und mit einem Spiralschneider oder Sparschaler in diinne Streifen
Schlagsahne 200 ¢ (,Zoodles") schneiden. Zwiebel halbieren, schalen und fein hacken. Walnusse grob
Gorgonzola 200¢ hacken.

Pfeffer, schwarz gemahlen
2. Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und Walniisse ohne Fett ca. 2 Min. rosten.

Walniisse aus der Pfanne nehmen, Ol in der Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin ca.
2 Min anbraten. Mit Briihe abloschen und 5 Min. kocheln lassen.

Balsamicoessig, hell 1EL

3. In einem hohem GefaB Walnusse bis auf 2 EL mit der Sahne pirieren. Walnuss-Sahne
zu den Zwiebeln geben und aufkochen. Gorgonzola wiirfeln und in der Sauce schmelzen.
Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

4. Zucchininudeln im kochenden Salzwasser ca. 3 Min. garen. Zucchininudeln abgieBen,
gut abtropfen lassen und mit der Sauce anrichten. Mit tibrigen Walniissen bestreuen und
servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 491 kcal
Kohlenhydrate 208
EiweiB 22g
Ballaststoffe 78

Fette 36g



