Cremige Pasta mit Pilzen &
Spinat

Zutaten

250 g Nudeln, zum Beispiel Fusilli
e 250 g Joghurt 10 %

e 250 g Champignons

e 100 g Blattspinat

e 1 Zwiebel, fein gehackt

e 4 Knoblauchzehen, fein gehackt
e Chiliflocken

o Pfeffer

e Salz

e 25 g Butter

e 1-2 EL Paprika edelsiil3

e Petersilie, fein gehackt

e Olivenol

Zubereitung
1. Einen grol3en Topf mit Wasser zum Kochen bringen und die Nudeln nach
Packungsangabe kochen. Die fertigen Nudeln in ein Sieb kippen und

abtropfen lassen, sonst wird der Joghurt zu flissig.



. W&hrend die Nudeln kochen 3 EL in einer ausreichend grol3en Pfanne
erhitzen und darin dann Zwiebeln und die Halfte des Knoblauchs glasig
andiinsten. Die andere Halfte des Knoblauchs geht in den Joghurt.

. Wenn die Zwiebeln glasig sind, die Pilze in die Pfanne geben und
ebenfalls anbraten, die Hitze herunterdrehen. Den Spinat dazugeben und
mitdiinsten bis er zusammen gefallen ist.

. Kurz bevor die Nudeln fertig sind, die Flamme unter den Pilzen
ausmachen und den Joghurt und dreiviertel der Petersilie unterriihren. Mit
Chili, Pfeffer und Salz abschmecken.

. Die Butter in der kleinen Pfanne schmelzen, das Paprikapulver einriihren
und etwas anbraten. Anschliellend zusammen mit den Nudeln zu den
Pilzen geben und alles gut durchmischen. Mit der restlichen Petersilie

garnieren und servieren.



