Gemusepfanne mit
Knodelscheiben

Mit kross gebratenen KloBescheiben

Im Sommer und auch jetzt im Spatsommer sind Gerichte, die
leicht, frisch und vor allem gut zu verdauen sind, immer erste
Wahl. Man will sich schlieBlich bei den noch hohen
Temperaturen nicht den Bauc nso vollschlagen, dass man ein
schweres Vollegefuhl hat.

Sie haben daher bei diesem Rezept fur eine Gemlisepfanne,
verfeinert mit kross und knusprig gebratenen Knddelscheiben,
eine gute Empfehlung fir solch ein Gericht.

Auller den Knododelscheiben kommt nur Gemise in das
Pfannengericht. Eine kleine Ausnahme bildet der Parmigiano
Reggiano, mit dem Sie das Gericht in den tiefen Tellern vor
dem Servieren verfeinern.

Flir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/13/gemuesepfanne-mit-knoedelscheiben/
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» 6 Kartoffelknddel (Packung)
= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= ein Stuck frischer Ingwer
=1 Zucchini

= 1 Salatgurke

=2 rote Spitzpaprika

» Paprikapulver

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Gut verdaubar
Kartoffelkndodel nach Anleitung auf der Packung zubereiten.

Gemluse putzen und grob zerkleinern, so die Zucchini,



Salatgurke und Spitzpaprikas nur in dicke Scheiben respektive
Ringe schneiden.

Knodel in dicke Scheiben schneiden.

Eine groRe Portion Ol in zwei groRe Pfannen erhitzen.
Kndodelscheiben auf beiden Seiten jeweils 5-10 Minuten kross
und knusprig braten. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
erkalten lassen. Knddelscheiben halbieren.

Nochmals eine groBe Portion 0Ol in die zwei Pfannen geben. Die
Halfte der Lauchzwiebeln und des Knoblauchs andinsten. Zuchini
und Spitzpaprika dazugeben. Kurz anbraten. Salatgurke
dazugeben. Ingwer auf einer feinen Kilchenreibe Uuber die
Pfanneninhalte reiben, Alles gut mit Paprika, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wurzen. Zugedeckt 5 Minuten bel
mittlerer Hitze kocheln lassen. Knodelscheiben dazugeben.
Ebenfalls zugedeckt etwa 5 Minuten nur noch erhitzen lassen.

Pfanneninhalt auf zwei tiefe Teller verteilen. Mit frisch
geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit



