
e i n rezept aus me i n er h e i mat apul i en .

w i ch t i g i st , dass d i e K i ch ererbsen
- Sauce n i ch t zu flüss i g i st .

Das Or i g i nalrezept i st ohn e parmesan . . . .

aber wenn man mag : e i n fach drauf

buon appet i to , eu re n i ck i

200 gr Kichererbsen
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 Zweige Rosmarin
1-2 Chili-Schoten
4 Lorbeerblätter

c i cer i e t r i a
w i e n i ck i s i e u n s zau b ert . . .

400 gr frische Pasta (z.B. Pappardelle)
Olivenöl
Sonnenblumenöl
Salz & Pfeffer

Zutaten
(4 Personen)

grenzen los
kochen

Die Zwiebeln und den Knoblauch kleinschneiden und in Olivenöl
anschwitzen. Die Kichererbsen dazugeben und mit 400 ml Wasser
aufgießen. Kurz kochen lassen. Anschließend die Chili-Schoten
schneiden und mit dem Rosmarin und den Lorbeerblätter in die Sauce
geben. Weiter köcheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die frische Pasta halbieren und für etwa 4 Minuten in heißem
Sonnenblumenöl frittieren. Die frittierten Nudeln abtropfen lassen und
gemeinsam mit den Kichererbsen servieren.




