
Cremige Orecchiette
mit Sprossenbroccoli & Kernen

Nudeln nach Packungs an lei tung kochen, abgie ßen und dabei etwas 
Nudel was ser abfangen.

Den Spros sen broc coli waschen, abtrop fen las sen und einige der 
über schüs si gen Blät ter abzupfen.

Öl mit gan zen und etwas zer drück ten Knob lauch ze hen, sowie frisch 
geschnit te ner Chili und den Ker nen anbraten.

Den Spros sen broc coli in die Pfanne geben, leicht sal zen, scharf 
anbra ten und mit 3 EL Was ser ablö schen. Bei geschlos se nem De
ckel 5 Min dünsten.

Dann die Nudeln, samt Nudel was ser zuge ben und das Kür bis kern
mus ein rüh ren. Mit Pfef fer, Zitrone und fri scher Peter si lie abschme
cken.

Zutaten für 2 Personen:

Pasta

250 g Orecchiette
500 g Sprossenbroccoli

50 g Sonnenblumenkerne
40 g Sesam

20 g Pinienkerne
3 EL Kür bis kern mus gesalzen

1 Zitrone
Salz

Pfeffer
fri sche Petersilie

https://hannoverspeist.de


