Fusilli mit Frihlingsgemtse

Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm Pasta (z. B. Fusilli lunghi bucati)
Sal z
Je 300 g Zuckerschoten, griuner Spargel, Kenia-
Bohnen und Fr ahl i ngszw ebel n

2 Essl . Kirbi skernd

2 Essl. Zitronensaft

1 Teel . Zucker

4 Essl. CGemisebr he (Ferti gprodukt)
Pf ef f er

2 Essl . Kirbi skerne

2 Essl . Pani ernehl

Anleitung:
1. Pasta nach Packungsanwei sung i n Sal zwasser bi ssfest kochen

2. Cemise putzen und waschen. Spargel und Bohnen schr &g hal bi eren
Frihl i ngszwi ebeln in 2 bis 3 cmlange Sticke schnei den

3. Cemise bis auf die Friuhlingszwi ebeln - in kochendem Sal zwasser 3
bis 4 Mnuten garen. In ein Sieb abgielRen, kalt abspil en, abtropfen
| assen.

4. A in einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen, vorgegartes
CGenmiise und die Frihlingszw ebeln darin ca. 3 Mnuten dinsten

5. Zitronensaft, Zucker und Brihe zugeben, mt Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Kirbiskerne mt Paniernehl imelektrischen Zerhacker fein
zermahl en, in einer Pfanne ohne Fett hell braun rdésten

7. Pasta abgiefRen, mt Geniise und Kirbi skernbrdsel n anrichten
Pro Person: 560 kcal, 9 g Fett;

Zubereitung: 35 M nuten



