Bunter Pastateller mit

Cherrytomaten,

Dallenwiler

eldOra

Geissefrischchas, Rucola

und gerosteten

Baumnussen

Rezept fiir 4 Personen

Vegetarisch

Zubereitung

Zutaten Bunter Pastateller

300 g Strozzapretti, Casarecce oder
Orrechietti (oder Pastasorte nach Wahl)
2 dl Olivenél

1 kleine rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Y2 roter Peperoncino

500 g farbig gemischte Cherrytomaten
1 kleiner Brokkoli

4 EL Baumnusse

100 g Rucola

1 EL Olivenal

200 g Ziegenfrischkase

Salz, Pfeffer

Kaltgepresstes Olivendl

Zubereitung Bunter Pastateller

Brokkoli waschen, in kleine Rdschen teilen und in Salzwasser knackig kochen.
Anschliessend sofort im Eiswasser abschrecken, abtropfen und beiseite stellen.
Zwiebel und Knoblauch risten und fein schneiden. Peperoncino waschen,
entkernen und in ganz feine Streifen schneiden. Cherrytomaten waschen und
halbieren. Rucola waschen und gut trocken schitteln. Baumnusse grob hacken
und in der Pfanne oder im Ofen bei 150 Grad ohne Ol goldbraun résten,
abkuhlen lassen. Teigwaren im kochenden Salzwasser al dente kochen, abgiessen
und dabei etwas Pasta-Wasser auffangen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln, Knoblauch und Peperoncino darin anschwitzen. Cherrytomaten und
Brokkoli beigeben und 2-3 Minuten mitdiinsten. 2 EL Pasta-Wasser hinzufigen,
kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rucola dazugeben und
kurz durchschwenken. Pasta in die Teller verteilen, die eingekochten Tomaten und
BaumnUsse dariber verteilen, den Ziegenfrischkase grob darlberbréckeln und mit
Olivendl grosszligig betraufeln.



