Schupfnudel-Wiener-Blech mit Gemuse und Ajvar

Ein einfaches Feierabendblech fur die ganze Familie

Herzhafte Schupfnudeln, buntes Gemuse und Wiener Wirstchen in einer cremigen Ajvar-SolRe

GEEIGNET FUR BACKZEIT BACKOFEN

GroBer Ofenzauberer ca. 3-4 ca. 35 230 °C
Plus (James) Portionen Minuten Ober-/Unterhitze

Wichtig: Den Ofenzauberer in den kalten Backofen stellen - nicht vorheizen.

Die Wiener Wurstchen kommen erst nach den ersten 25 Minuten dazu. So bleiben sie saftig
und werden nicht zu weich.

Zutaten

* 500 g Schupfnudeln * 1 EL Tomatenmark

e 5-6 Wiener Wurstchen e 1-2 EL Ajvar

e ca. 400 g Gemuse, z. B. Paprika, ¢ Edelschmaus Flamm drauf nach
Karotten, Brokkoli, Blumenkohl und Geschmack

Erbsen

* 200 ml Sahne Benétigtes Zubehér

¢ 100 ml Gemusebrihe
e GrolRer Ofenzauberer Plus (James)

e Schuissel und Schneebesen
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Zubereitung

Schupfnudel-Wiener-Blech mit Gemuse und Ajvar

Den Backofen nicht vorheizen.

Schupfnudeln und vorbereitetes Gemuse in den Ofenzauberer geben.

Edelschmaus Flamm drauf nach Geschmack direkt Gber die Schupfnudeln
und das GemuUse streuen.

Sahne, GemuUsebrihe, Tomatenmark und Ajvar in einer Schussel verrihren.
Die Sol3e Uber die Zutaten gielBen und alles vorsichtig vermengen.

Den Ofenzauberer in den kalten Backofen stellen und bei 230 °C
Ober-/Unterhitze etwa 25 Minuten backen.

Wahrenddessen die Wiener Wurstchen in Scheiben schneiden.

Nach etwa 25 Minuten die Wlrstchenscheiben auf dem Blech verteilen und
alles weitere etwa 10 Minuten backen. Das Gemuse sollte gar und das
Gericht durchgehend heil3 sein.

Vor dem Servieren kurz durchmischen und auf die Teller verteilen.

Tipp
Je nach GroRe der Gemusestlcke kann die Garzeit etwas variieren. Prife vor dem Servieren,
ob das Gemuse gar ist und alles gleichmaRig heild ist.

Alexandras Food Lounge

Seite 2




