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Rezept

Artischocken-Pasta mit Chorizo

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Ein Rezept von Artischocken-Pasta mit Chorizo, am 18.04.2024

Zutaten
FUR DIE PASTA:
200 g Kirschtomaten 1 grofe rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 100 g weiche Chorizo (span. Paprikawurst)
3 Stiele Petersilie 1TL Olivendl
200g Linguine (Kochzeit 7 -9 Min.) 100 ml Weillwein
Salz 1TL getrockneter Oregano
120 g geviertelte Artischockenherzen (aus dem Glas)
FUR DIE PESTO ROSSO:
30g getrocknete Tomaten (in Ol) 1% EL Olivenol
15g entsteinte grine Oliven 10g Pinienkerne
% TL Chiliflocken 1EL geriebener Pecorino
Salz Pfeffer
AUSSERDEM:
geriebener Pecorino
Rezeptinfos
PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 805 kcal
Zubereitung

Fur die Pasta die Tomaten waschen und halbieren. Die Zwiebel sowie den Knoblauch schalen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Chorizo pellen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln,
die Blatter abzupfen und mit den Stielen beiseitelegen. In einer Pfanne mit hohem Rand oder einem weiten Topf das Ol
erhitzen und die Chorizo darin bei mittlerer Hitze knusprig anbraten, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen

lassen.

Die Pfanne von der Herdplatte nehmen. Nudeln, Zwiebel, Knoblauch, Petersilienstiele und Tomaten hineingeben. Den
Wein, 450 ml kaltes Wasser, 1 TL Salz und den Oregano hinzufligen. Alles zugedeckt bei starker Hitze zum Kochen
bringen. Dann offen bei mittlerer bis starker Hitze ca. 12 Min. kochen lassen. Dabei ab und zu umriihren, je mehr
Flussigkeit verkocht ist, desto ofter.

Inzwischen fiir das Pesto rosso die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden. Mit dem Ol, den Oliven,
1 EL Wasser, den Pinienkernen und den Chiliflocken im Mixer fein purieren. Den Pecorino unterriihren. SchlieRlich das
Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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4. Zum Fertigstellen der Pasta die Artischocken abtropfen lassen und evtl. noch etwas kleiner schneiden. Die
Petersilienblatter hacken. Die Nudeln probieren. Sind sie nicht durch, bei Bedarf noch 3 - 5 EL Wasser hinzufiigen und
kurz weiterkdcheln lassen. Die Petersilienstiele aus den fertigen Nudeln nehmen. Das Pesto rosso unter die Nudeln

mischen, dann Chorizo, Artischocken und Petersilie unterheben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
Pecorino servieren.
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