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Kompetenz in Biokdse




Bubesling

1.Walnusse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Zucker, Salz und Rosmarin zugeben und kurz
karamellisieren lassen.

2.Den Spinat grundlich waschen und abtropfen.

3.Schalotte und Knoblauchzehen schalen und fein hacken.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch
darin dunsten. Anschlie3end mit Wein abléschen und Sahne
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wlrzen.

4.Spinat dazugeben und bei mittlerer Hitze fur ein paar
Minuten dunsten.

5.Parallel Pasta bissfest kochen. Fourme d”Ambert klein
schneiden, in die Sol3e geben und unter RUhren schmelzen
lassen.

6.Pasta zur Sol3e geben, alles grundlich miteinander
vermengen. Mit den karamellisierten Walnussen bestreuen
und servieren.



	Rezept des Monats
	Spinat-Pasta mit Fourme d´Ambert
	Zutaten für 4 Personen:
	Zubereitung:

