
e i n klass i sch es
PAsta- R ezep

t aus Südt i rol .

Trad i t i on ell w i rd d i e PAsta fr i sch m i t Buchwe i zen zubere i tet ,

schmeckt aber auch so seh r gut . . .

buon appet i to , eu re n i ck i

400 gr frische Bandnudeln
300 gr Kartoffeln
300 gr Mangold
200 gr Fontina-Käse
100 gr Butter

Zutaten
(4 Personen)

Die Kartoffeln kochen und in Scheiben schneiden.
Den Mangold in etwas Olivenöl andünsten. Die Kartoffeln dazugeben
und gemeinsam 5 Minuten kochen lassen. Mit etwa 1 Liter Wasser
aufgießen, die Nudeln dazu und 3 - 4 Minuten kochen. Den Fontina-
Käse würfeln und untermischen. Mit Salz & Pfeffer abschmecken.
Den Knoblauch fein schneiden und mit dem gehackten Salbei in Butter
rösten. Auf die Nudelmischung geben und mit Parmesan servieren.

grenzen los
kochen

pasta alla valtell i n a
w i e n i ck i s i e u n s zau b ert . . .

5 gehackte Salbeiblätter
5 Knoblauchzehen
Parmesan
Olivenöl
Salz & Pfeffer




