Spaghetti mit Kirbis - Pfeffer - Sauce

Zutaten fur: 1 Rezept

600 Gramm Kuirbis; geridstet gewogen
2 Zwei ge Stangensellerie
1 Zwi ebel
1 Peperoncini; italienische Pfefferschote
2 Essl. divenod
2 Essl. Tomat enplree
300 m  Gentiseboui | | on
1 Dose | ndi aner bohnen abgetropft 280 g
1 Essl. G iune Pfefferkoérner eingel egt
1 Bund dattblattrige Petersilie
350 Gramm Spaghetti

Anleitung:

Den Kirbis klein wirfeln. Den Stangensellerie ridsten und in

Strei fchen schnei den. Die Zw ebel schélen und fein hacken. Den
Peperonci ni der L&nge nach hal bi eren, entkernen und in dinne

Strei fchen schneiden. In einer Pfanne das divendl erhitzen. D e

vor bereiteten Zutaten beifigen und andinsten. Tomat enplree dazugeben
und kurz mtrosten. Mt der Gemiisebouillon abl 6schen und alles
zugedeckt zehn M nuten | eise kochen | assen. Die Indianerbohnen in
ein Sieb geben. Die Pfefferkdrner beifigen und gridndlich unter
kal t em Wasser spilen. CGut abtropfen lassen. In die Sauce geben und
alles weitere zehn M nuten ungedeckt kochen | assen. Die Petersilie
fein hacken. Am Schl ul3 zur Sauce geben und diese mt Salz
abschmecken. Reichlich Sal zwasser auf kochen. Di e Spaghetti

hi nei ngeben und bi ssfest garen. Abschitten, gut abtropfen |assen und
sofort mt Kurbis-Pfeffer-Sauce m schen.



