Zoodles mit Champignon-Sofie

Reicht fiir

2 Personen

Zutaten

2 Zucchinis (zusammen ca. 500 g)

400 g braune Champignons

1 kleine rote Zwiebel

3 grofle Knoblauchzehen

250 ml trockener Weiwein (z. B. Grauburgunder)
1 Essloffel Speisestérke

Petersilie oder Schnittlauch

Salz

Pfeffer

Rapsol oder Sonnenblumendél

Zubereitung

Die Zucchinis mit einem Spiralschneider oder einem Spaarschéler in diinne Streifen schneiden
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zoodles 8 Minuten in der Mikrowelle garen.

Den Knoblauch und die Zwiebeln schéilen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pilze mit den Zwiebeln und dem Knoblauch
andiinsten.

Die Speisestéarke in den Wein einriihren und iiber die Pilze gieflen. Mit Salz, Pfeffer und der

Petersilie bzw. dem Schnittlauch abschmecken und die Sofle einige Minuten lang einkochen
lassen.
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