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GU Rezepte

Rezept
One Pot Pasta mit Erbsen und Ricotta

Ein Rezept von One Pot Pasta mit Erbsen und Ricotta, am 19.04.2024

Zutaten
1 grofRe Zwiebel 1EL Olivendl
500 ml Gemiusebriihe 175g kleine Hornchennudeln (Kochzeit ca. 7 Min.)
200g TK-Erbsen 1TL gerduchertes Paprikapulver
8 Stdngel Minze 150 g Ricotta
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 570 kcal, 16 gF,22 g EW, 81 g KH

Zubereitung

1. DieZwiebelschalen und grob wiirfeln. Das Olin einem grofen Topf (22-24 cm @) erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei
mittlerer Hitze goldbraun anbraten. Die Briihe angieffen und zugedeckt bei starker Hitze zum Kochen bringen. Die
Nudeln und die Erbsen einriihren und alles erneut aufkochen lassen. Mit dem Paprikapulver wiirzen und offen bei
mittlerer bis starker Hitze nach Packungsangabe der Nudeln plus ein paar Min. kochen lassen, dabei anfangs
gelegentlich, gegen Ende standig riihren und l6ffelweise Wasser dazugeben, wenn die Mischung zu trocken wird.

2. Die Minze waschen, trocken schitteln und hacken. Die Halfte davon mit Ricotta, Salz und Pfeffer verriihren. Die Nudeln
mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf Schiisseln oder tiefe Teller verteilen. Den Ricotta l6ffelweise daraufsetzen und
die restliche Minze daraufstreuen. Das Gericht sofort servieren.
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