
 

 

Rezept der 
Woche 

Spinat-Sahne-Soße 
 

mit Nudeln 

ZUTATEN 
 

2 EL Olivenöl  
    1 kleine Zwiebel 
    1 Knoblauchzehe 

200 g Spinat 
 160 g Nudeln (Penne) 

  Salz und Pfeffer 
 

    200 ml Pflanzliche Sahne  
selbst gemacht  

(Rezept siehe unten) oder Soja 
Cuisine 

oder Kuh Sahne 
 

Pflanzliche Sahne zum selbst 
machen: 

 
    200 g Cashewkerne 

    100 ml Wasser 
    100 ml Pflanzliche Milch 

    2 EL Hefeflocken 

    1 TL Gemüsebrühe Pulver 

ZUBEREITUNG 
 

Das Öl in einer Pfanne erhitzen. Kleingehackte Zwiebeln und 
Knoblauch hinzugeben und kurz anschwitzen. Den Spinat in 
Streifen kleinschneiden, dazugeben und andünsten, bis der 

Spinat zusammenfällt. 
 

    Die Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer gut würzen und 
leicht köcheln lassen bis die Konsistenz schön cremig ist. Die 

Nudeln nach Packungs- anweisung zubereiten und in die 
Pfanne geben.  

 
Alles gut verrühren, abschmecken und servieren.  

Fertig. 
 

Anstatt Spinat kann auch Asiasalat verwendet werden!  
 

Pflanzliche Sahne: 
    Die Cashewkerne in heißem Wasser etwa 15 bis 20 

Minuten einweichen. Die Cashewkerne mit den restlichen 
Zutaten in einem Mixer cremig pürieren. So viel Flüssigkeit 

hinzugeben, bis die Konsistenz cremig ist. 
 

Fertig! 

GUTEN APPETIT 
wünscht Gemüsehof Lehmann 


