Green Bow/

ZUBEREITUNG

Das Fruchtfleisch der Avocado in einen Mixbecher geben. Die restlichen
Zutaten der Sauce dazugeben und mit dem Plrierstab zu einer Creme mixen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zucchini mit dem Spiralschneider zu Spaghetti verarbeiten.

Einen groBen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Brokkoli, Blattspinat
ZUTATEN und Erbsen in den Topf geben und 5-6 min kochen lassen. Nach 3 min die
Zucchinispaghetti dazugeben und mitkochen lassen. Dann das Wasser

abgieBen, sodass das Gemuse im Topf bleibt.

Die Avocadosauce zum Gemdise geben, gut verriihren, ein paar Minuten
ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Alles in Schiisseln geben, dann etwas Fetakase, einige Walnlsse und
Basilikumblatter dartiberstreuen.

NOTIZEN

Wer keinen Spiralschneider hat, kann die Zucchini auch ganz einfach mit
einem Sparschaler zu ,Bandnudeln” verarbeiten.

Fwie fabelhaft




