Kochen mit Claudia Flocke Seite 1 von 1

Brokkoli-Spaghetti und Currysahne

Zutaten

450 gr. Brokkoli

250 gr. Champions

1 mittelgroBle Zwiebel
Salz

400 gr. Spaghetti

60 gr. Butter/Margarine
weiBer Pfeffer

ca. 1 EL Curry

1 geh. EL. Mehl

1/4 1 Gemiisebriihe (instant)
250 gr. Schlagsahne

125 gr. Tiefseekrabbenfleisch

Zubereitung

Brokkoli in Roschen teilen. Stiele schilen und klein schneiden. Champions in Scheiben schneiden.
Zwiebel fein wiirfeln. Brokkoli in reichlich Salzwasser 4-5 Minuten kochen. Mit einer Schaumkelle
herausheben. Spaghetti in das kochende Wasser geben und 10-12 Minuten garen. 10 gr. Fett im Topf
erhitzen. Pilze darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen. 30 gr. Fett in dem Topf
erhitzen und Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Curry und Mehl dariiber stduben und anschwitzen.
Mit Briihe und Sahne abloschen, aufkochen und Pilze wieder dazu geben. Alles 3-4 Minuten kdcheln
lassen. Krabben kurz in der Sof3e erwdrmen. Mit Salz und Curry pikant abschmecken. Spaghetti
abgiefen und abtropfen lassen. Restliches Fett im Topf erhitzen, Brokkoli und Spaghetti darin
schwenken. Mit der Sof3e auf Tellern anrichten.
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