Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Rigatoni mit Mohrensauce
Ein Rezept von Rigatoni mit Méhrensauce, am 17.04.2024
Zutaten
250g Mohren 1EL
150 ml Gemiisebriihe 200g
Salz 1EL
2EL Sahne 1EL
1EL fein geschnittene Basilikumblatter
1TL Zitronensaft 35g
Rezeptinfos

Olivendl extra nativ

Rigatoni (dicke Rohrennudeln)
Marsala (ersatzweise Sherry Medium)
Pinienkerne

Pfeffer

grob geraspelter Parmesan

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 590 kcal

Zubereitung

1. DieMé&hren putzen, diinn schalen und sehr fein wiirfeln. 1 EL M&hrenwiirfel beiseite stellen. Das Ol erhitzen und die
restlichen Mohrenwdirfel darin sanft andlinsten, bis sie aromatisch duften. Die Gemusebriihe zugieRen und aufkochen
lassen. Zugedeckt bei schwacher Hitze 20 Min. sanft kochen lassen.

2. Die Nudeln nach Packungsangabe in kochendem Salzwasser bissfest garen. Dabei gelegentlich umriihren.

3. Die Méhren mit Marsala und Sahne im Mixer oder mit dem Zauberstab cremig purieren. Die M6éhrenwiirfel, Pinienkerne
und das Basilikum unterriihren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

4. Die Nudeln abgielRen, abtropfen lassen und auf zwei Teller verteilen. Mit der M6hrensauce lbergieflen und servieren. Den

Kase dazu reichen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/rigatoni-mit-moehrensauce-6660
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