
e i n rezept aus der bas i l i kata.

D i e getrockneten papr i ka s i nd typ i sch für d i ese reg i on .

das rezept i st lecker , e i n fa
ch und schn ell zubere i tet .

buon appet i to wünscht euch eure n i ck i

400 gr frische Pasta
10 Stk. getrocknete Paprika
3 Knoblauchzehen
150 gr Paniermehl

150 - 200 gr Cacioricotta (alternativ:
Parmesan oder Grana Padano)
Olivenöl
Salz & Pfeffer

Zutaten
(4 Personen)

grenzen los
kochen

Die Pasta al dente kochen und beiseite stellen.
Die Knoblauchzehen kleinschneiden und in einer großen Pfanne mit
dem Paniermehl in Olivenöl anbraten. Nicht schwarz werden lassen!
Anschließend ebenfalls auf die Seite stellen.
Schließlich die Paprika in der großen Pfanne in reichlich Öl anbraten.
Die gekochten Nudeln und die Cacioricotta unterheben.
Die Nudelmischung auf den Tellern portionieren und mit dem
Paniermehl garnieren.

pasta con p ep eron i cru sch i

e mo ll i ca fr i t ta

w i e n i ck i s i e u n s zau b ert . . .




