Zutaten fiir 2 Personen:
+ 120 g Winzer-Nudeln
100 g Pilze nach Wahl

50 g Kichererbsen
1 EL Olivendl

1 TL getrockneter Rosmarin
Y2 TL Zitronenschale
1 Knoblauchzehe
« V4 TL getrocknete Chiliflocken
« 1 EL pflanzliche Margarine
« Salz, Pfeffer
+ 2 EL Kresse

Jeremias

feine Nudelspezialititen

JEREMIAS - LIEBLINGSREZEPTE

Winzer-Nudeln mit

gerosteten Pilzen

Zubereitung:

Pilze putzen und je nach GroRe halbieren bzw. vierteln.
Knoblauchzehe schalen und zerdriicken. Kichererbsen
abgieRen und abtropfen lassen. Pfanne mit Ol erhitzen.
Pilze, Kichererbsen, Rosmarin, Zitronenschale, Knoblauch
und Chiliflocken vermischen und flir mehrere Minuten von
allen Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und vom
Herd nehmen.

Winzer-Nudeln nach Packungsanleitung kochen und
abgieRen. Mit Margarine zu den Pilzen geben und verriihren.

Auf Teller verteilen und mit Kresse genielen.
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