Bandnudeln mit Ofengemtise

Zutaten fur: 4 Personen

400 G anm Bandnudel n
1 Rot e Papri kaschote, entkernt, in
Kl ei ne St icke geschnitten
1 G Une Papri kaschote
Entkernt, in kleine Sticke geschnitten
2 Zucchini, gewirfelt
1 Auber gi ne, gewirfelt
500 G anm Straucht omaten, entker nt

In Sticke geschnitten

4 Knobl auchzehen, grob zerhackt
8 Essl. divendl
1-2 Essl . Aceto-Bal sam co
1 Essl. Rosmari nnadel n
1 Teel . Honig
75 Gramm Pecori nokdse, gehobelt

Sal z, frisch gemahl ener
Schwar zer Pfeffer

Anleitung:
Zuberei tungszeit: 45 Mn.

1. Backofen auf 220°C vorheizen. Saftpfanne ca. 5 Mn. in den
Backof en schi eben und erhitzen.

2. 7 EL divendl auf das hei 3e Bl ech geben. Das vorbereitete CGemise
m schen und auf dem Bl ech verteilen. Mt Pfeffer und Sal z wirzen und
far ca. 30 Mn. imOen garen, zw schendurch das Gemise haufig
wenden. Ganz zum Schluss mt 1-2 EL Aceto-Bal sam co wirzen.

3. Nudel n in kochendem Sal zwasser ca. 8-10 M n. bissfest kochen.

4. In der Zw schenzeit restliches Aivendél in einer Pfanne erhitzen.
Rosmari nnadel n darin résten, bis sie goldgelb sind. 1 EL Honig
unterruhren und zur Seite stellen.

5. Nudeln in einem Sieb abtropfen | assen und auf Teller verteilen.
Das O engenilse aus dem Backof en nehnmen und Uber di e Nudel n geben.
Mt Rosmarin und gehobel t em Pecori nokdse bestreuen und servieren.
Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion, kal kuliert anhand der rohen
Zut at en:

Brennwert 2666 kJ (630 kcal)

Eiweil3 24 g

Fett 22 ¢

Kohl enhydrate 83 g



