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Rezepte zum Schlemmen

Rote-Bete-Spaghetti mit Rucola und Schafsfeta

Kategorie: Nudelgerichte - Aufwand: gering - Preis: gering - fur Gruppen: ja - vegetarisch: ja

Zutaten Dieses leckere Pasta-Gericht ist nicht nur schnell zubereitet,
sondern auch farbenfroh. Besonders lecker ist es, wenn man die

2009 Rote Bete Sonnenblumenkerne vorher kurz in einer Pfanne ohne Fett rostet.

30g Rucola . .
509 Zwiebeln Aber bei knapper Zeit schmeckt es auch ohne das gut.
1 EL Butter

150 ml Gemiisebriihe Zubereitung

3 EL Krauterfrischkase
80 g Schafsfeta

3 EL Sonnenblumenkerne
200 g Spaghetti

Die Rote Bete schélen und in feine Streifen schneiden. Den Rucola
waschen und trocken schiitteln. Die Zwiebel schalen und hacken. Die
Butter in einer groRen Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb
braten. Die Rote Bete dazugeben, kurz anbraten, die Briihe angief3en
(Angaben fir 2 Personen) und die Rote Bete darin bissfest garen.

Wéhrenddessen die Spaghetti in kochendem Salzwasser garen und
abgiel3en.

Den Frischkése unter das Rote-Bete-Gemuse rihren. Die fertigen
Spaghetti ebenfalls in die Pfanne geben und unterheben. Den Schafsfeta
dartiber brockeln, die Rucolablatter darauf verteilen und alles mit den
Sonnenblumenkernen bestreuen.
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