1. Avocado-Creme oder -Dip
Du kannst eine cremige Avocado-Sauce oder -Creme zubereiten, die super zu deinen Nudeln passt. Hier ist ein einfaches Rezept:
Zutaten:
· 1-2 Avocados
· 1-2 Esslöffel Zitronensaft oder Limettensaft (um die Frische zu erhalten)
· 1 Esslöffel Olivenöl
· 1-2 Knoblauchzehen (optional)
· Salz und Pfeffer nach Geschmack
· Ein Hauch von Chili oder Paprika (optional, wenn du es scharf magst)
Zubereitung:
1. Die Avocados halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in eine Schüssel geben.
2. Mit einer Gabel oder einem Pürierstab die Avocados zu einer glatten Creme verarbeiten.
3. Zitronensaft, Olivenöl, Knoblauch (falls gewünscht), Salz und Pfeffer hinzufügen und gut vermischen.
4. Diese Creme kannst du entweder direkt mit den Nudeln vermengen oder als Sauce darüber geben.
2. Avocado-Pesto
Statt eines klassischen Pestos kannst du ein frisches, grünes Avocado-Pesto machen, das wunderbar zu den Champignons und Nudeln passt.
Zutaten:
· 1 reife Avocado
· 1 Handvoll frisches Basilikum
· 1-2 Esslöffel Pinienkerne oder Walnüsse
· 1-2 Esslöffel Parmesan oder Hefeflocken (für eine vegane Variante)
· 1-2 Esslöffel Olivenöl
· 1-2 Esslöffel Zitronensaft
· Salz und Pfeffer nach Geschmack
Zubereitung:
1. Alle Zutaten in einem Mixer oder mit einem Stabmixer pürieren, bis eine cremige Paste entsteht.
2. Nach Belieben noch mehr Olivenöl oder Zitronensaft hinzufügen, um die gewünschte Konsistenz zu erreichen.
3. Das Pesto mit den Nudeln vermengen und mit den Champignons servieren.
