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GU Rezepte
Rezept
Grape Pasta
Ein Rezept von Grape Pasta, am 10.04.2024
Zutaten
250 g Weintrauben 2 Brie-Rader
1TL Pfeffer 1TL Salz
1EL Olivendl eine Handvoll Walnisse
2EL Honig 2TL Thymian
375g Farfalle eine Handvoll Parmesan
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 780 kcal, 43 g F,31 g EW, 65 g KH

Zubereitung

l. Heize den Backofen auf 200 °C vor und koche die Nudeln nach Packungsanleitung.

2. Brie, Weintrauben und Walniisse in eine Auflaufform geben. Etwas Olivendl driiber geben und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

3. DieAuflaufform in den vorgeheizten Ofen geben und alles fiir ca. 25 Minuten backen.

4. Nehme die Auflaufform nun wieder aus dem Backofen und verteile den Honig auf dem Brie. Gebe den Thymian hinzu und
mische alles gut durch. Zerteile den Brie hierfiir mit einem Loffel und einer Gabel.

5. Flge nun die gekochten Nudeln hinzu und mische diese ebenfalls unter. Geben den Parmesan und etwas frischen
Thymian Gber die Nudel-Mischung und backe alles noch einmal fiir 2 - 3 Minuten, bis der Parmesan geschmolzen ist.
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