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s, Curry-Pasta
TE VON
REZEPIE MIT PINIENKERNEN
dmBio
Im Rezept yverwenden v-vir
dmBio Dinkel Spirelli. A
Katharina Miiller vom >
Naturland* _Erlenhof ba\.lt
seit zehn Jahren pDinkel in
Hessen an - mehr dazu
im aktuellen alverde
Magazin.
WEB-TIPP
Viele weitere tolle i
| Rosmpe wid PRO PORTION: 1.596 kJ (380 kcal)
" ndomachte ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
SCHWIERIGKEITSGRAD: einfach REICHT FUR: 4 Portionen
Zutaten Zubereitung

Fir 4 Portionen

* 200 g dmBio Dinkel
Spirelli*

e Salz

* 1 Knoblauchzehe

e 1 grof3e Zucchini

* 180 g Champignons

e 2 EL dmBio Olivendl
nativ extra*

* 180 g Tiefkiihlerbsen

¢ dmBio Schwarzer Pfef-

fer*, frisch gemahlen

e dmBio Curry mild*

* 200 ml dmBio Soja
Creme Cuisine*

e 30 g dmBio Pinien-
kerne*

INSTA-TIPP
Habeu Sie das Rezept
ausprobiert? Wiv frenen
s, weun Sie ein Foto

ant nstagram uater
#alverdevezept posten!

K/

Dinkel Spirelli nach Packungsempfehlung in leicht gesalzenem
Wasser bissfest kochen.

Die Knoblauchzehe schalen und kleinhacken. Zucchini putzen,
waschen und in Streifen schneiden. Die Champignons putzen
und in Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen und Knoblauch
mit den Zucchinistreifen darin andiinsten. Die TK-Erbsen und
die Champignonscheiben dazugeben. Alles mit Salz, Pfeffer
und Currypulver abschmecken.

Die Soja Creme Cuisine dazugeben und circa flinf Minuten
kdcheln lassen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol kurz
rosten. Die Nudeln abgief3en, zum Gemise geben, mischen,
kurz ziehen lassen und mit den Pinienkernen servieren.

Einkaufsliste

VOM dm-MARKT:

(O 200 g dmBio Dinkel Spirelli*

O salz

O dmBio Curry mild*
(O 200 ml dmBio Soja Creme Cuisine*
(O 30 g dmBio Pinienkerne*

(O 2 EL dmBio Olivendl nativ extra*

(O dmBio Schwarzer Pfeffer*, frisch

gemahlen

* in allen dm.-Markten

AUS DEM GEMUSEREGAL:
(O 1 Knoblauchzehe

O 1 groBe Zucchini

(O 180 g Champignons

AUS DEM TIEFKUHLREGAL:
O 180 g Tiefkiihlerbsen

Oko-Kontrollstelle: DE-OKO-007



