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GU Rezepte

Rezept
Rucolanudeln mit Chilibroseln

Ein Rezept von Rucolanudeln mit Chilibréseln, am 09.06.2026

Zutaten
Salz Pfeffer
1 Knoblauchzehe 1/2 grole rote Chilischote
1 Scheibe Toastbrot 50g getrocknete Tomaten (in Ol)
100 g 5-Minuten-Spaghetti 2EL Olivenol
30g Rucola
Rezeptinfos
Portionsgrofe Fir 1 Person | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca.
710 kcal
Zubereitung

1. 1| Salzwasser fiir die Nudeln aufsetzen. Den Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Chilischote
waschen, putzen, entkernen und hacken. Das Toastbrot fein zerbroseln. Die getrockneten Tomaten hacken, das Ol dabei
auffangen.

2. Nudeln im kochenden Salzwasser garen. Olivendl erhitzen. Rucola waschen und abtropfen lassen. Knoblauch, Chili und
Toastbrésel im heifen Ol unter Wenden braten. Tomaten mit ihrem Ol und dem Rucola kurz mitbraten.

3. Nudeln bis auf 1-2 EL Wasser abgielien, abtropfen lassen und mit etwas Kochwasser in die Pfanne geben. Alles
vermengen und mit Salz abschmecken.
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