
Broccoli-Nudeln mit Pecorino
Zutatenliste

300 g Penne oder Farfalle
Salz
1 kg Broccoli
4 Knoblauchzehen
4 EL Öl
200 g süße Sahne
1 TL gekörnte Gemüsebrühe
1 Prise Cayennepfeffer
2 Fleischtomaten
150 g Pecorino
4 Stängel glatte Petersilie

Zubereitung

Die Nudeln in reichlich Salzwasser laut Packungsangabe bissfest garen.
Den Broccoli putzen und waschen. Den Strunk schälen, das zarte Innere würfeln, den Kopf in Röschen 
zerteilen. Vom Nudelwasser 2 Tassen abnehmen und den Broccoli darin in etwa 10 Minuten weich 
kochen.
Die Knoblauchzehen abziehen. Das Öl erhitzen, den Knoblauch hauchdünn in das Öl hobeln und in 1-2
Minuten hellbraun braten. Die Sahne zugießen, aufkochen und mit Salz und Gemüsebrühe würzen. 
Die Chilischote in einem Mörser oder mit den Fingern fein zerbröseln und einrühren. 
Die Nudeln abgießen, dabei das Kochwasser auffangen. Die Tomaten waschen und kurz in das heiße 
Wasser legen.
Die Tomaten häuten und würfeln, dabei den Stielansatz entfernen. Tomaten und Nudeln mit der Sauce 
vermischen. Den Broccoli dazugeben. Den Käse grob reiben, dazugeben und vorsichtig unterheben. 
Die Petersilie fein hacken und darüber streuen.

Guten Appetit!

Mangold-Lasagne mit Feta
Zutatenliste

ca. 70 g Butter
1 EL Mehl
500 ml Milch
60 g Parmesan, ger.
Kräutersalz, Pfeffer
ca. 500 g Mangold 
2 EL Olivenöl
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4 Tomaten
2 TL Oregano
1 Pk. Lasagne-Blätter
250 g Feta

Zubereitung

Lässt sich gut vorbereiten. 
Zubereitungszeit ca. 1 Std. 20 Minuten. 

Für die Sauce 50 g Butter in einem kleinem Topf zerlassen und Mehl einrühren. Nach und nach mit Milch ablöschen 
und ca. 15 Min. auf mittlerer Hitze köcheln lassen. 30 g Parmesan einrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In 
der Zwischenzeit Mangold putzen und waschen. Stiele fein hacken, Blätter in Streifen schneiden. Olivenöl in einer 
Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch schälen, fein würfeln und kurz andünsten. Den Mangold tropfnass dazugeben 
und 4-5 Min. dünsten. Tomaten hacken und zum Mangold geben. Alles mit Feta vermengen und mit Salz, Pfeffer und 
Oregano abschmecken. Eine Auflaufform leicht fetten und etwas Sauce auf dem Boden verteilen. Mit Lasagne Platten 
auslegen. Mit einem Teil der Gemüsemischung belegen. Vorgang wiederholen, bis alles verbraucht ist. Die letzte 
Nudelschicht nochmals mit Sauce bestreichen, mit restlichem Parmesan und Butterflöckchen bestreuen. Im 
vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 45 Min. backen.
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