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Spaghetti mit Walnuss-
Champignonsauce und Halloumi

Zutaten (2 Personen):

- 200 g Halloumi

- 200 g Spaghetti

- 300 g Champignons (braun)
- 150 g Creme fraiche
- 2 Knoblauchzehen

- 4 EL Olivendl

- 3 Stiele Thymian

- 40 g Walnusskerne
-1/2 TL Guarkernmehl
- Salz

- Pfeffer

Zubereitung:
Champignons putzen und in Scheiben schneiden, die Walnusskerne grob hacken und den

Halloumi in mundgerechte Stlicke schneiden. Dann die Knoblauchzehe schalen und fein
hacken.

2 Essloffel Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen, die Champignonscheiben hinzugeben
und unter Wenden etwa 8 Minuten kraftig anbraten, bis sie goldbraun sind.

Jetzt die Spaghetti nach Packungsanleitung zubereiten, abgieRen und dabei 200 ml
Nudelwasser auffangen.

Die Champignons mit Salz sowie Pfeffer wiirzen, die Thymianblattchen abzupfen, Creme
fraiche, gehackten Knoblauch und Nudelwasser zufiigen. Alles aufkochen, Guarkernmehl
zugeben, unterrihren und fir 3 Minuten kdcheln lassen.
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Das restliche Olivendl in einer zweiten Pfanne erhitzen. Halloumi darin unter Wenden
ebenfalls kraftig anbraten. Die Walnusskerne zufligen und kurz mitbraten.

Die Pilzsauce mit Salz sowie Pfeffer abschmecken, die Spaghetti unter die Sauce heben und
nochmals kurz erhitzen.

Dann die mit Sauce bedeckten Spaghetti auf Tellern anrichten und mit den gebratenen
Hallouimistlicken sowie Walnusskernen bestreut servieren.

Néhrwertangaben: 1.603 kcal p.P., 149 g KH p.P
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