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Nudelrezept des Monats

Pastasotto mit Spargel

Zutaten fur 4 Personen:

500g BISCHOF Nudelreis, 400g Spargel griin, 1/81 Weillwein, 1 Zwiebel,
509 Parmesan, %2 | Gemiisebriihe, 50ml Schlagobers, Zucker, Salz,
Pfeffer aus der Muhle, Olivendl

Zubereitung:

1. Zwiebel schalen und klein wiirfelig schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen,
Zwiebel und Nudelreis darin glasig diinsten. Mit Weil3wein abléschen und mit
einem Drittel der Gemisebriihe aufgieBen. Kocheln lassen bis die Nudeln die
Flussigkeit aufgesogen haben. Den Vorgang wiederholen bis die Gemiisebriihe
aufgebraucht ist. Dabei 6fters umrihren.

2. Den Spargel am unteren Drittel schalen und in mundgerechte Stiicke schneiden. In
einer heillen Pfanne mit Olivendl kurz anbraten, mit einer Prise Zucker, Salz und
Pfeffer wirzen und bissfest garen.

3. Schlagobers und geriebenen Parmesan in das Pastasotto riihren. Den Spargel
unterheben und abschmecken.

Tipp: Unser Pastasotto passt hervorragend zu Huhner- und Schweinefilet.
Oder vegetarisch mit einem frischen Blattsalat.

Guten Appetit mit Bischof Spezial! Nudeln



