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Rezept
Napoli-Pasta
Ein Rezept von Napoli-Pasta, am 10.04.2024

Zutaten

400g Nudeln
2 Fruhlingszwiebeln (ca. 30 g)
1/2 Bund Basilikum
500 g stlickige Tomaten (aus Flasche oder Dose)
1EL Aceto balsamico

1/2TL Birnendicksaft

2EL
50 ml

3EL

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 kleine und 2 grofRe Esser | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min

| Pro Portion Ca. 465 kcal

Zubereitung

1. DieNudeln nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser bissfest garen. Inzwischen die Friihlingszwiebeln
waschen, putzen und grob hacken. Den Knoblauch schalen. Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blattchen
abzupfen. Frihlingszwiebeln, Knoblauch und Basilikum mit dem Ol im Blitzhacker grob prieren.

Salz

Knoblauchzehen
Olivenal

Gemisebriihe (Instant)
Pfeffer

frisch geriebener Parmesan

2. Den Basilikum-Mix in einem Topf bei mittlerer Hitze 2-3 Min. unter Riihren andlinsten. Tomaten und Gemiisebriihe
zugieRen. Die Sauce mit Aceto balsamico, Salz, Pfeffer und Birnendicksaft wiirzen und bei mittlerer Hitze 4-5 Min. sanft

kochen lassen.

3. 1 EL Parmesan unter die Sauce mischen. Die Nudeln abgiefRen und abtropfen lassen. Mit der Sauce und dem restlichen

Parmesan servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/napoli-pasta-8765
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