Zutaten fiir 4 Personen:

Pasta

120 ml Condimento rosato
120 ml Rotwein, z. B. Terra Vita
2 -3 mittlere Rote Bete

4 Zwetschgen

1TL Zucker

1 Glas Bolle Balsamico Zwiebel
edel stf3

500 g Spaghettini Nr. 3
Olivenol

Pfeffer

Salz

1 Ziegencamembert

2-3 Zweige frischer Rosmarin
2 TL getrockneter Rosmarin

1 TL Starke
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Pink-Pasta

mit Rote Bete & Zwetschgen

In einer tiefen Pfanne Ol erhitzen und den Bolle-Aufstrich hinein
geben. (Alternativ konnen hier auch fein gehackte Schalotten mit
Balsamico, Zucker, Salz, Pfeffer und Traubenmost reduziert wer-
den.)

Die Zwetschgen waschen, entsteinen und in diinne Spalten schnei-
den. Die Rote Bete waschen, schélen, vierteln und dann in Wasser-
dampf oder Wasser bissfest garen. Die Schale der Bete nicht weg-
schmeifsen, sondern in das heilse Nudelwasser geben, bis dieses sich
pink farbt. Anschliel3end herausnehmen. Spaghettini Nr. 3 in das
kochende leicht gesalzene Wasser geben und nur 5 Min kochen.

In der Zwischenzeit die Zwetschgen in die Pfanne geben und mit
Essigund Zucker anbraten bis sie leicht karamellisieren. Den ge-
trockneten Rosmarin in die Pfanne geben, indem er zwischen den
Fingern grob zerkleinert wird. Die Rote Bete kurz abkuihlen lassen,
in mundgerechte Stlicke schneiden, dann ebenfalls in die Pfanne
geben.

Die Nudeln abgiefsen und dabei 1 Tasse vom pinken Nudelwasser
abfangen. Das Gemuse in der Pfanne mit dem Rotwein abloschen,
kurz verkochen lassen, 1 TL Starke hineingeben, umrihren und das
Nudelwasser unter Rihren hinzugeben. Nun die Nudeln in die Pfan-
ne geben und alles gut vermengen.
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