Pasta al Funghetto

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln
Zutaten fur: 1 Rezept

kl ei n. Auber gi nen
kl ein. Zucchini; fest
Gamm Pilze; frisch
Knobl auchzehen
Bund Petersilie
Essl. divenoel
Etwas Oregano
400 Gramm Spaghetti; vorzugwei se
Italienische Hartwei zen-
Gi ess- Spaghetti ohne Ei
Etwas Schwarzer Pfeffer
50 Gramm Par nesankaese; frisch
Gemahl en, (*)
(*) Wegl assen bei tiereiweissloser Diaet.
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Anleitung:

Von den Aubergi nen das Stiel ende entfernen, die Fruechte waschen und
I n duenne Schei ben schneiden. Diese auf ein Sieb geben, schichtweise
Mt Salz bestreuen und 30 min. ruhen |assen. |nzw schen die Zucchini
waschen, abtrocknen, die Blueten- und Stiel ansaetze entfernen. Die
Fruechte in Schei ben schneiden. Die Pilze putzen, waschen,
trockentupfen und in Schei ben schnei den. Di e Knobl auchzehen schael en,
die Petersilie waschen, trockentupfen und Mt dem Knobl auch fein
hacken. In einer Kasserolle das Cel erhitzen, Den Knobl auch und die
Petersilie darin kurz anbraten. Di e Auberginen kurz nmt WAsser
abbrausen und mt dem Handballen im Sieb gut auspressen. D e
Zucchini, die Pilze und die Auberginen in Die Kasserolle geben und 5
mn. bei starker Hitze braten, das Genmuese Mt O egano wuerzen. Die
H tze verringern. Zudecken und | angsam gar Schnoren, dabei ab und zu
unruehren und bei Bedarf | oeffelwei se Wasser angi essen. |nzw schen
di e Nudel n al dente kochen, abgi essen und in eine Vorgewaernten
Schuessel geben. Das CGenuese mit Salz und frisch Gemahl enem Pfeffer
abschmecken, mt den Nudeln gut m schen und sofort Servieren. Den
Kaese extra reichen.



