Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Friithlingspasta mit Grissini-Chili-Topping

Ein Rezept von Friihlingspasta mit Grissini-Chili-Topping, am 30.06.2024

Y2

1 Bund

1 Handvoll
200¢g

1EL

Zutaten

Grissini (a ca. 7 g; ersatzweise 3 EL 4EL
Semmelbrosel) 1
Bio-Limette 1
Frihlingszwiebeln 150 g
Baby-Blattspinat

Linguine 50 ml
Cashew-Mus (ersatzweise anderes Nussmus) 150 ml
Pfeffer

Rezeptinfos

Olivendl

kleine getrocknete Chilischote
Knoblauchzehe
Zuckerschoten

Salz

gut gewlirzte Gemiisebriihe

Pflanzensahne (z. B. Hafer cuisine)

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 805 kcal,37gF,19 g EW, 95 g KH

Zubereitung

Grissini grob zerbréseln. 1 2 EL Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen. Die Grissini-Brosel darin unter Rithren in ca. 1 Min.

goldbraun résten, dann in ein Schélchen geben. Chili von Stiel und Kernen befreien und im Morser fein zerstof3en. Die
Limettenhalfte heild waschen und abtrocknen. Die Schale fein abreiben und mit der Hélfte der Chili und den
Grissinibroseln mischen. Die Limette auspressen.

Fur die Pasta reichlich Wasser aufkochen. Inzwischen den Knoblauch schélen und hacken. Die Friihlingszwiebeln putzen

und waschen. WeiRe und hellgriine Teile schrég in feine Ringe schneiden. Schone dunkelgriine Teile fein hacken und zur
Grissini-Mischung geben. Die Zuckerschoten waschen, falls nétig, entfadeln und schréag halbieren. Spinat waschen und in
einem Sieb abtropfen lassen. Wenn das Wasser kocht, 1 EL Salz dazugeben und die Linguine im sprudelnd kochenden

Salzwasser nach Packungsangabe bissfest garen.

Parallel dazu die restlichen 2 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und Friihlingszwiebelringe darin ca. 3 Min. bei

mittlerer Hitze andiinsten. Gemusebriihe, 2 EL Limettensaft, restliche zerstoRene Chili und Cashew mus verriihren.

Frihlingszwiebel-Knoblauch-Mischung damit abléschen. Die Sahne angief’en und aufkochen. Die Zuckerschoten 2-3 Min.
offen mitkocheln lassen. Eventuell noch etwas Nudelkochwasser untermischen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Limettensaft
abschmecken.

Grissini-Chili-Mischung bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/fruehlingspasta-mit-grissini-chili-topping-99447

Linguine in ein Sieb abgiefien, sofort in der Pfanne mit Sauce und Spinat mischen und auf zwei Teller verteilen. Mit der
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