B}seq

ca Minuten

Spaghetti Primavera

Zutaten fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen
2 Karotten

10 Kirschtomaten
200 g Brokkoli

1 rote Paprika

1 EL Olivenol

1 Msp. Cayenne-Pfeffer
Salz und Pfeffer

400 g Spaghetti

200 g Ricotta

125 ml Milch

50 g Parmesan

2 EL gehackten Basilikum

1 EL gehackten Schnittlauch

2 EL gehackte Petersilie

Salz und Pfeffer

75 g Erbsen tiefgekiihlt

Schwierigkeit: v

schilen und fein hacken.

schélen, der Lange nach halbieren, schrdg in feine Scheiben schneiden.
waschen und vierteln.

waschen, putzen und in kleine Réschen teilen.

waschen, zuerst in mittel-breite Streifen, dann in Rauten schneiden.

in einer groBen Pfanne erhitzen. Den Knoblauch darin andiinsten. Die Karotten
zugeben, kurz mitbraten. Als ndchstes den Brokkoli zugeben ebenfalls kurz
anbraten. Dann die Paprika zugeben und ebenfalls kurz anbraten. Die Herdplatte
ausschalten

einriihren und alles mit
abschmecken. Auf der ausgeschalteten Herdplatte ziehen lassen.

nach Packungsanweisung al dente kochen.
In der Zwischenzeit in einem Topf

mit
verriihren.

frisch reiben und zufiigen.

und

zufiigen, aufkochen und unter Riihren ca 4 Minuten kocheln lassen, bis die SoBe
etwas andickt. Mit

abschmecken.

8 Minuten vor Kochzeitende zu den Spaghetti geben und mitkochen.

Dann die Nudeln in ein Sieb schiitten und gut abtropfen lassen. Zuriick in den Topf
geben und mit dem Gemiise und der SoB3e gut mischen. Auf vorgewarmten Tellern
anrichten und servieren.

Tipp: Beim Gemiise sind keine Grenzen gesetzt. Probiert mal griinen oder weiB3en Spargel, Zuckerschoten...

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Du bist, was Du isst!

martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de
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