LIEBLINGSREZEPT

Kohlrabi-Pasta mit Brokkoli und gerdsteten

Zutaten
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| bioladen™

75 g b*Cashewbruch
15 g Butter

1 TL ,ltalienische Kréauter”, getr.

Y2 TL Paprika edelsiiB
Salz

ca. 700 g Brokkoli

3 Kohlrabi

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Y2 Chilischote

2 EL Olivenol

Pfeffer, frisch gemahlen
2 TL abgeriebene Zitronenschale
150 g b*Feta, zerkrimelt

Weitere Rezepte in unserem
Kochbuch auf
bioladen.de/rezepte

Zubereitung

Cashewbruch in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten. Butter,
Kréuter und Paprika zugeben und ca. 1 Minute bei mittlerer Hitze
braten. Leicht salzen, auf einen Teller geben und abkihlen lassen.

Brokkoli putzen, waschen und in kleine Réschen schneiden. Kohlrabi
schalen und mit einem Spiralschneider zu Gemiusenudeln
verarbeiten. Brokkoli in kochendem Salzwasser 3 Minuten garen,
dabei in der letzten Minute die Kohlrabi-Pasta zugeben und mit
blanchieren. Das Gemise in einem Sieb abgieBen, dabei

ca. 150 ml Kochwasser auffangen, abschrecken und sehr gut
abtropfen lassen.

Zwiebeln pellen und in dinne Spalten schneiden. Knoblauch und
Chili fein hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten.
Knoblauch und Chili zugeben, kurz mitdinsten, dann Brokkoli und
Kohlrabi zufiigen und erwdrmen. Das aufgefangene Kochwasser
angieBen und 1 x aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronenschale abschmecken.

Die Gemuse-Pasta -auf Portionsteller verteilen, mit den gerdsteten
Cashewkernen und Feta bestreuen und sofort servieren.




