Trevisaner Radicchio - Sauce

Kategorien:  Sauce, Nudelsauce
Zutaten fur: 4 Portionen

400 Gramm Radi cchi okoepfe
4 Essl. divenoe
500 Gramm Spaghetti oder Bi gol
5 Knobl auchzehen
100 Gramm Par nmesan, gerieben
Sal z
Pfeffer

Anleitung:

Di e Radi cchi okoepfe gut waschen und | aengs durch den Stiel ansatz
hal bieren. Die Innenseiten mt etwas Oel betraeufeln, salzen und
pfeffern, 20 mn. ziehen | assen. Dann entweder bei mlder Htze
| angsam grill en oder auf kleinem Feuer in der Pfanne schnel zend
wei ch braten. In kleine Werfel schneiden

Nudel n i n Sal zwasser bi ssfest kochen. Knobl auchzehen fei n hacken und
imrestlichen Cel anbraten. Wenn sie gerade zu braeunen begi nnen
den Radi cchi o unterm schen

Nudel n abgi essen (1 Tasse vom Wasser auffangen), in eine Schuesse
geben. Radicchio mt Knobl auch sant QCel hinzufuegen, salzen
reichlich aus der Muehle pfeffern und den Parnmesan dazugeben. Die
zur ueckbehal t ene, kochendhei sse Nudel bruehe dar uebergi essen, alles
m schen und rasch zu Tisch bringen.



