Nudel-Hackfleisch-Pfanne mit Pilzen

Fiir 4 Personen

1 kl. Paprikaschote 1 kl. Zucchini 250 g Champignons
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 EL Ol
300 g kl. Nudeln Salz, Pfeffer 300 g Rinderhack

2 EL Tomatenmark 500 ml Gemiisebrithe 200 g Frischkése
1 Bund Schnittlauch

Paprika vierteln, entkernen, waschen und in kurz Streifen schneiden.

Zucchini waschen, putzen, der Lénge nach vierteln und in Scheiben schneiden. Champi-
gnons putzen, je nach Grofle halbieren oder vierteln.

Zwiebel und Knoblauch schélen, Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch fein hacken.

1 EL Ol in einer groBen tiefen Pfanne erhitzen. Pilze darin 3 Minuten kriftig anbraten.
Zwiebel und Knoblauch zugeben, 2 Minuten weiterbraten. Paprika und Zucchini zugeben,
4 Minuten anbraten.

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Gemiise mit Salz und
Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen.

1 EL Ol in der Pfanne erhitzen. Hack darin 5 Minuten kriimelig braten. Tomatenmark
zugeben, 1-2 Minuten anrosten. Gemiise wieder zugeben, mischen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit Briihe abléschen, Frischkése zugeben. Alles aufkochen und zugedeckt 5 Mi-
nuten kdcheln.

Inzwischen Schnittlauch waschen und in feine Réllchen schneiden. Hack- Pfanne abschme-
cken. Nudeln abgieflen und die Hélfte in die Pfanne geben, alles mischen. Mit Schnittlauch
bestreuen. Rest Nudeln dazu reichen.
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