Rigatoni mit Endivien und Kirbis

Kategorien:  Nudeln, Gemuse, Kiiche
Zutaten fur: 4 Portionen

FUR DI E SAUCE

1/2 Kopf Endi vi ensal at
2 Schal ot t en
150 Gramm  Kuirbi s
1 Rot e Papri kaschot e
1 Kasekr ai ner
2 Schei ben Knobl auch
2 Essl. divendl
100 m  Brihe
1 Schei be Frischer | ngwer
1 Lor beerbl at t
Sal z
Szechuanpfeffer, aus der Mihle
30 Gramm Butter
1 Essl. Kerbel (grob gehackt)

FUR DI E NUDELN

350 Gramm  Ri gat oni
Sal z
1 Essl. divendl

Anleitung:

Fir die Sauce den Salat in Blatter zerteilen, waschen,

trockenschl eudern und in etwa 1 cmbreite Streifen schneiden.

Schal otten schél en, hal bieren und in dinne Spalten schnei den. Kirbis
schéal en, zuerst in dinne Schei ben, dann in etwa 5 cmlange und 1 cm
breite Stifte schneiden. Paprika waschen, hal bi eren, entkernen und

i n genauso grofRRe Stifte schnei den.

Kasekrai ner in dinne Schei ben schnei den. Knobl auch in ei ner Pfanne
bei mittlerer Hitze im{d kurz anschwitzen, Kirbis, Schal otten und
Papri ka dazugeben, kurz mitschwitzen | assen, mt Brihe abl dschen.

I ngwer und Lorbeerbl att hi nei ngeben.

Das GCeniise bei milder Hitze in 3 bis 4 Mnuten weich dinsten. Mt

Sal z und Szechuanpfeffer wirzen, die Butter darin schnel zen | assen.
Rigatoni in reichlich Sal zwasser bissfest kochen, in ein Sieb gielen,
abtropfen lassen, nit dem d mschen und sofort in die Sauce geben.
Endi vi ensal at und Ké&sekrai ner unterm schen, erwarmen.

Gewiir ze entfernen, nochmals abschnecken und nit Kerbel bestreuen.



