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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Pastasotto
Ein Rezept von Pastasotto, am 23.04.2024
Zutaten
3-4EL Pinienkerne 1 Zwiebel
2EL Olivendl 250 g griechische Reisnudeln
500 ml kréftige Geflugelbriihe 3 Frihlingszwiebeln
50g getrocknete in Ol eingelegte Tomaten 50g Parmesan
50g Butter Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 540 kcal

Zubereitung

1. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett résten. Die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen,
Zwiebel und Nudeln darin glasig duinsten.

2. Ein Drittel der Brithe dazugiefben, aufkochen und kdcheln lassen, bis die Nudeln die Flussigkeit aufgesogen haben, dabei
ofters umriihren. Diesen Vorgang so oft wiederholen, bis die Briihe aufgebraucht ist.

3. Inzwischen die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in dlinne Ringe schneiden. Tomaten abtropfen lassen und in
feine Streifen schneiden. Den Kése reiben.

4. Nach ca. 20 Min., wenn die Nudeln gar sind, Kase, Friihlingszwiebeln, Pinienkerne und Tomatenstreifen unter die Nudeln
rihren. Die Butter unterriihren. Pastasotto mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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