
NEUES REZEPT
MIT LEONIE:
CREMIGE
GEMÜSEPFANNE 

 

 



ZUTATEN:
(FÜR 2-3 PERSONEN)

 
1 ZUCCHINI

1 PACKUNG PILZE
1 PAKET KLEINE TOMATEN

1 BUND FRÜHLINGSZWIEBELN
ODER

DEIN LIEBLINGSGEMÜSE
1 FLASCHE CREME FINE

(ZUM KOCHEN, 15%)
1-2 EL TOMATENMARK
1/2-1 PAKET KRÄUTER-

FRISCHKÄSE
VERSCH. GEWÜRZE



 
T I P P !

D I E S E  G E W Ü R Z E
P A S S E N  G U T  Z U  D E M

R E Z E P T :
- S A L Z ,  P F E F F E R

- K N O B L A U C H
- P A P R I K A

( M I L D / S C H A R F )
- I T A L I E N I S C H E

K R Ä U T E R
( Z . B .  O R E G A N O )



 

 
 

1. GESCHÄLTE ZUCCHINI, PILZE,
TOMATEN &
FRÜHLINGSZWIEBELN
KLEINSCHNEIDEN

2. ZUCCHINI, PILZE &
FRÜHLINGSZWIEBELN IN EINE
GROSSE PFANNE GEBEN UND
GAREN LASSEN (MITTLERE
HERDSTUFE, CA. 15-20 MIN.)

 

 



 

 
 

3. TOMATEN DAZUGEBEN

4. CREME FINE, TOMATENMARK &
KRÄUTERFRISCHKÄSE
HINZUFÜGEN

5. ALLES ZUSAMMEN KÖCHELN
LASSEN & IMMER WIEDER
UMRÜHREN, BIS DIE MASSE
CREMIG IST (NIEDRIGE
HERDSTUFE, CA. 15 MIN.)

6. WÄHRENDDESSEN WÜRZEN
(ZWISCHENDURCH
ABSCHMECKEN)

 
 

 

 

 

 



Ferti
g!

 
 

TIPP!
DAZU PASSEN GUT

GEKOCHTER REIS ODER
KARTOFFELN!

 
 


