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EIN VEGETARISCHER FOODBLOG

Geflllte Muschelnudeln mit Karotten und Frischkase

Zutaten fur 4 Personen:

500 g Muschelnudeln

Tomatensauce:

3 Knoblauchzehen

1 EL Tomatenmark

1 Dose Tomaten, stlickig

etwas getrockneten Oregano oder Pizzagewiirz

Salz und Pfeffer

Nudelfiillung:

200 g Frischkase

1 Becher Creme fraiche
3 Karotten

50 g Parmesan, gerieben
Salz und Pfeffer

frischer Basilikum oder Petersilie

Die Muschelnudeln werden gekocht und 5 Minuten bevor die Garzeit erreicht ist abgegossen.
In der Zwischenzeit wird fiir das Tomatensugo der Knoblauch geschalt und klein gehackt. In
etwas Olivendl glasig anrosten. Das Tomatenmark hinzufiigen, kurz mitrésten und mit der
Tomatendose abléschen. Die Gewiirze hinzufiigen und bei kleiner Flamme etwa 10 Minuten
kdcheln lassen.

Danach gie8t man das Sugo in eine Quiche- oder Auflaufform.

Fir die Flllung wird der Frischkdse mit dem Creme fraiche verriihrt. Die Karotten im
Multizerkleinerer so klein als moglich hacken. Diese dann zur Creme hinzufiigen. Parmesan
einrihren. Salz und Pfeffer beimengen.



Nun nimmt man Nudel fiir Nudel und fiillt sie mit der Creme. Danach setzt man die Nudeln
sternenformig in die Quicheform. Fiir etwa 25 Minuten bei 180°C backen.

Vor dem Servieren mit gehackten Krautern bestreuen.
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