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Sommerliche Pasta

Sommer und Pasta gehdéren einfach zusammen, denn Pasta eignet sich
hervorragend fiir die leichte Kiiche und ist schnell zubereitet. Wir haben
Rezepte fiir heifSe Tage und laue Sommerabende herausgesucht.

Zutaten (fiir 2 Personen):
3 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian

500 g Kirschtomaten

10 Kalamata-Oliven
(entsteint)

4 EL Olivendl

1 Prise Meersalz und Pfeffer
1 Prise Zucker

150 g Fetakase

1 Bio-Zitrone

250 g Spaghetti

6 Blattchen Basilikum

Zubereitung:

1. Zuerst den Knoblauch schélen und
in feine Streifen schneiden, den Thy-
mian putzen, Blattchen von den
harten Stielen abzupfen und grob
hacken. Den Backofen auf 180° C
Umluft vorheizen.

. Die Tomaten waschen und abtrop-

fen lassen. In eine grofle Auflauf-
form geben und mit Knoblauch,
Thymian, Oliven, Olivenol, Meer-
salz, Pfeffer und Zucker vermischen.
Den Fetakase in die Mitte geben so-
wie Zitrone waschen, trocken rei-
ben und Uber die Tomaten reiben.
Die Feta-Tomaten auf der mittleren
Schiene im Ofen fiir etwa 30 Min.
garen.

. Die Nudeln 10 Min. vor Ende der Gar-

zeit nach Packungsanleitung zube-
reiten.

. AnschlieRend die Feta-Tomaten aus

dem Ofen nehmen und alles mit ei-
ner Gabel zu einer cremigen Sauce
vermischen.Die Nudeln dazugeben
und mit der Sauce vermengen. Auf
Teller verteilen, mit Basilikum be-
streuen und genielRen.

Zutaten:

500 g Penne

5 Eier

250 g Créme fraiche Gartenkrauter
1% EL Speisestarke

200 ml Milch

Salz,

frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
1 Zwiebel

250 g gekochter Schinken
200 g geriebener Gouda
etwa 30 g Butter

Zubereitung:

1.Die Penne nach Packungsanleitung
in Salzwasser kochen, anschlieRend
auf einem Sieb abtropfen lassen. Den
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Backofen auf etwa 200° C (Ober- und
Unterhitze) vorheizen.

2. Fir den Eier-Guss die Eier mit Créme
fraiche Gartenkrauter, Speisestérke,
Milch, Salz, Pfeffer und Muskat verriih-
ren.

3.Nun die Zwiebel abziehen, in kleine
Wiirfel schneiden. Etwas Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen, Zwiebel darin
dinsten. Den Schinken in kleine Sti-
cke schneiden. Schinken, 75 g Gouda
und Zwiebel in den Eier-Guss rihren.
Die Nudeln und den Eier-Guss ver-
mengen und in die Auflaufform geben.
Den restlichen Kése und Butterflock-
chen auf dem Nudelauflauf vertei-
len und im unteren Drittel fir etwa
30 Min. in den Backofen schieben.
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Rezepte und Fotos: BVEO (Feta-Tomaten-Pasta); Dr. Oetker (Nudelauflauf, Grillsalat

und One-Pot-Pasta)

One-Pot-Vste

Zutaten:

500 g Hahnchenbrustfilets

2 EL Speisedl, z.B. Sonnenblumendl
150 g Brokkoli

150 g Kirschtomaten
1Knoblauchzehe

200 g Nudeln (z.B. Penne)

1TL Tomatenmark

550 - 600 ml Gemiisefond oder Briihe
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
gemahlener Kurkuma

Chiliflocken

75 g Créme fraiche

etwa 3 EL gehobelter Parmesan
einige Basilikumblatter

Zubereitung:

1. Zur Vorbereitung die Hahnchenbrust-
filets unter fliekendem Wasser abspi-
len, trocken tupfen und in etwa 2,5
cm dicke Stlicke schneiden. Mit Salz,
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Zutaten:

250 g Nudeln, z.B. Penne

150 g Cocktailtomaten

1 Minigurke

4 Frihlingszwiebeln

100 g kernlose rote Weintrauben
8 Radieschen

2 Paprikaschote gelb oder rot
150 g Créme fraiche

etwa 6 EL Weilweinessig

1%2 EL stilker Senf
1-2TLHonig

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Chiliflocken

5 EL Speisedl, z.B. Olivendl
etwa 1 EL Schnittlauchréllchen

Zubereitung:

1. Zuerst die Nudeln in Salzwasser
nach Packungsanleitung bissfest
kochen. Auf ein Sieb geben, kalt ab-
spllen und gut abtropfen lassen.

Pfeffer und Kurkuma wiirzen. In ei-
ner Pfanne Ol erhitzen und die Hahn-
chenstlicke darin anbraten, sodass
alle Seiten Farbe haben. Brokkoli put-
zen und in Roschen teilen. Tomaten
waschen und halbieren. Knoblauch-
zehe abziehen und in feine Scheiben
schneiden.

2. Nun die Nudeln, Tomaten, Tomaten-
mark, Knoblauch und Hahnchenstii-
cke in einen grolken Topf geben. Den
Gemusefond zugeben und aufko-
chen. Etwa 5 Min. mit Deckel bei mitt-
lerer Hitze kocheln lassen, dabei ab
und zu umrthren. Dann die Brokko-
lirdschen zugeben und weitere 5 Min.
kocheln lassen. Den Eintopf mit Salz,
Pfeffer und Chiliflocken abschme-
cken und etwa 5 Min. stehen lassen.

3.Vor dem Servieren Creme-fraiche-
Kleckse, Parmesan und Basilikum-
blatter daraufgeben.

2. Als nachstes die Tomaten waschen
und halbieren. Die Gurke ebenfalls
waschen, langs halbieren, entker-
nen und in kleine Wiirfel schneiden.
Frihlingszwiebeln waschen und in
Ringe schneiden. Die Weintrauben
waschen und vierteln, die Radies-
chen putzen, waschen und in Schei-
ben schneiden und die Paprika put-
zen und in kleine Stiicke schneiden.

3. Flir das Dressing Creme fraiche mit
Essig, Senf, Honig und den Gewdir-
zen verrihren, dann Ol nach und
nach dazugeben und abschme-
cken.

4. Zum Anrichten die Nudeln und das
vorbereitete Gemise mit dem Dres-
sing vemischen, abschmecken und
evtl. nachwirzen. Grillsalat in eine
Schale oder auf eine Platte geben,
mit Schnittlauch bestreuen und im
Kihlschrank etwas durchziehen
lassen.
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