Spaghetti mit Wintergemusesauce

Spaghetti:

2Lt. Wasser
1EL Salz

400g Spaghetti

Sauce:
2-3EL Ol

1 Ruebli
1 Pfalzerriibe
Y2 Bodenkohlrabli

1 kleiner Lauchstangel

Salz

1 % dl Rahm

Y2 dl Weisswein
Evtl. 1 EL Tomatenpurée

Salz, Pfeffer

Fiir 4 Personen

in Pfanne geben, auf grosser Stufe kochen
wirzen

zugeben, auf mittlerer Stufe ohne Deckel
al dente kochen, gut abtropfen

in Pfanne geben

alles in hochstens 1cm grosse wurfel
schneiden, zugeben

halbieren, waschen, fein schneiden,
zugeben

wulrzen

Gemuse zudecken, auf grosser Stufe
erhitzen, bis es zischt, dann auf kleiner
Stufe 10-15 Min. dampfen

verrihren, zugeben, nochmals kurz
erhitzen

abschmecken

Spaghetti zusammen mit der Sauce in Tellern anrichten, evtl. geriebenen Parmesan

dazu servieren.

Tipp:

Das Gemdlise kann beliebig ergénzt oder ersetzt werden.
Resten von Hiilsenfriichten kbnnen gut unter die fertige Sauce gemischt werden.

Kinder lieben diesen Z’nacht.
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