Rezept der Woche KW 32/33

Conchigqglie in frischer Tomatencreme mit Basilikum

ﬂ.

Zutaten fiir 2 Personen:

- 509 Tomatenpesto

- 50g Blattspinat (am besten Babyspinat; geht auch mit Rucola))

-1 Karotte

-1 Zwiebel

-1 Knoblauchzehe

- 100g Frischkédse

- 400g Conchiglie (alternativ: jede Pasta)

- 20g Hartkase (gerieben)

- 109 Basilikum

- 1TL Gemiisebriihpulver (gestrichen)
Ol, Wasser, Salz, Pfeffer

vy A4

Zubereitung :

Pasta gesalzenem Wasser gemal Anleitung garen.

Wahrenddessen Knoblauch und Zwiebel abziehen und hacken. Karotte schalen und raspeln.

Im grof3en Topf 1EL Olivendl erhitzen. Knoblauch und Zwiebel hineingeben und 1-2min glasig diinsten. Geraspelte Karotte einrGhren.

Dann mit 150ml Wasser und Gemusebrihe abléschen. Frischkdse und Tomatenpesto unterrihren und 1-2min erhitzen. Basilikumblatter in Streifen schneiden.
Blattspinat und Pasta unter die Sof3e heben und weitere 2min einkécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Conchiglie auf Teller geben und etwas Olivendl dartber traufeln. Mit Hartkdse und Basilikum toppen.
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