Kochen mit Klausi
Leicht & Lecker!

Orecchiette mit Muschel-Spinatsauce

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- Y% Zwiebel, 2 M6hren, 2 Stangen Sellerie, 350 g TK-Blattspinat, Salz,
- Pfeffer, Zitronensaft, 1 Lorbeerblatt, 200 g Orecchiette-Nudeln,

- 1 Knobizehe, 250 ml Gemusebrihe, 200 g Miesmuscheln (Glas),

- 250 ml Cremefine, heller Saucenbinder, Muskatnuss, TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Spinat auftauen lassen u. ausdricken. Gemuse putzen. Zwiebel u.
Knobi fein, MOhren kleln Wurfeln Sellerie in Scheiben schnelden

2. Sellerie, Zwiebeln, Knobi u. Méhren in heiBem Ol andiinsten. Spinat
zugeben u. einige Min. mitbraten. Lorbeer zugeben, mit Brihe u.
Cremefine abléschen. 10 Min. kdcheln lassen. Nudeln nach Angabe
zubereiten.

3. Saucenbinder einrihren u. aufkochen. Muscheln abtropfen lassen u.
unterheben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat u. Zitronensaft wirzen. Nudeln
abgleBen mit der Sauce u. Petersme bestreut serweren
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