Pasta - Primavera

Kategorien:  Nudeln, Gemuse, Vegetarisch
Zutaten fur:  4-6 Personen

30 G amm Getrocknete Mrcheln
350 m  Varnes Wasser
225 Gramm G uner Spargel; geputzt, in 2,5 cmlange Sticke
Geschnitten
125 Gramm G une Bohnen; geputzt und in 2,5 cm | angen
St ticken
3/4 Tasse TK-Erbsen
2 Teel . Knobl auch; fein gehackt
1/2 Teel . Getrocknete Chilifl ocken
4 Essl. divendl
500 Gramm Ri spent omat en
1 Essl. Bal samessig
3 Essl . Wasser
500 Gramm Spaghetti ni
50 Gramm Butter
150 m  Sahne
1 Teel . Zitronenschal e; abgerieben
60 Gramm Parnesan; frisch gerieben
1/ 4 Tasse G atte Petersilie; gehackt
1/ 4 Tasse Basilikum fein gehackt
45 Gramm Pi ni enkerne; |eicht gerdstet

ZUM GARNI EREN

Par mesan; frisch gehobelt

Anleitung:

Di e Gemniise vorbereiten: Die Mdrcheln in warnem Wasser mi ndestens 30
M nuten ei nwei chen. Die Pilze aus der Fl Ussigkeit nehmen, ausdricken.
Das Ei nwei chwasser durch ein mt Kichenpapi er ausgel egtes Sieb geben
und auffangen. Die Pilze griundlich abspil en und ausdricken, je nach
G 6Re hal bi eren oder vierteln.

Den Spargel und di e Bohnen in kochendem Sal zwasser etwa 3 M nuten
kochen, Die Erbsen zugeben und weitere 1-2 M nuten kochen, bis der
Spargel gerade gar ist. Das Genise mt ei nem Schauml 6f f el

her ausheben und i n E swasser abschrecken, das CGemisewasser zum
Kochen der Nudel n beiseite stellen. Die Genise in einemSieb

abt ropfen | assen.

Die Hil fe des Knobl auchs und der Chiliflocken in der Hilfte des Qs
in einer Pfanne bei Mttelhitze etwa 1 Mnute anschwitzen. Die
CGeniise zugeben, sal zen und pfeffern und etwa 2 M nuten garen. Den
Pfanneni nhalt in eine Schissel geben.

Die Tomaten (Petra: gehautet) zur Halfte hal bieren, die andere
Halfte vierteln. Restlichen Knoblauch mt restlichen Chiliflocken im
restlichen O andinsten. Die geviertelten Tomaten zugeben, sal zen,
pfeffern und etwa 3 M nuten garen, dabei gelegentlich unrihren. D e
Tomat enhél ft en zugeben, den Essig und das Wasser zugeben und weitere
3-4 Mnuten simern | assen, bis die Sauce andi ckt und die Tomaten
wei ch sind. Tomaten warm hal ten.

Di e Spaghettini kochen und das Gericht fertigstellen: Die al dente
gekocht en Nudel n abgi een und sofort Butter, Sahne, Zitronenschal e
und Morcheln in den | eeren Kochtopf geben, etwa 2 M nuten kéchel n



Pasta - Primavera

(Fortsetzung)

| assen. Den Kase und di e Nudel n zugeben, dabei so viel vom

Mor chel wasser zugeben, dass di e Nudel n gut benetzt sind. Die grinen
CGenmise, Krdauter und Pinienkerne zugeben, salzen pfeffern und

vorsi chtig durchm schen.

Die Tomaten auf die Nudel n geben und mt Parnesanspéanen bestreut
servieren.



