Tortellini Kase
Orientale mit
Tomatensavce Baharat
vnd Crema di Balsamico

Zutaten: [SEEEVAVC RN

250 g D"Angelo Pasta Tortellini Kdse Die D’Angelo Pasta nach Anleitung zubereiten.
1 Staude Radicchio

15 g Butter Radicchio sehr fein schneiden und in warmen Wasser
1EL LaSelva Olivendl kurz waschen. In einer groRen Pfanne mit hohen
2 EL Rosinen Seitenwanden die Butter und LaSelva Olivendl
1 EL LaSelva Crema di Balsamico schmelzen, Rosinen, LaSelva Crema di Balsamico
1 EL fein geriebener Parmigiano Reggiano hinzufiigen. AnschlieBend die LaSelva Tomatensauce
LaSelva Tomatensauce Baharat ] Baharat mit dem geriebenen Parmigiano binden,

1 Stiick Pecorino kurz aufkochen und beiseite stellen.

Die fertig gekochte D'Angelo Pasta und den Radicchio
in der Sauce kurz mitschwenken und mit gehobeltem
Pecorino bestreuen und servieren.

Kann natiirlich auch mit Kase tiberbacken oder mit G bLTURA b|OLOG|CA|N TOSCANA [ .

frisch geriebenem Parmesan veredelt werden. =~ dal |q§0 = =

J




Tor‘kei-liﬁ Gemuse
mit mediterraner
Tomaten-Oliven-Savce

Tortellini Ricotta
Toscana
in Tomaten-Gemise-
Savce mit Honig

Zutaten: Zubereitung: :

D’Angelo Pasta Gemiise-Tortellini D’Angelo Pasta nach Vorgabe zubereiten,
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe Schalotten und Knoblauch in feine Streifen schneiden
1 Bund Rauke und mit 50 ml LaSelva-Olivenol kurz anziehen, mit
LaSelva-Olivendl etwas Nudelwasser abloschen und ein Glas LaSelva- Zutaten: | Zubereitung;
LaSelva-Pesto Tomatensauce mit ger. Auberginen dazugeben. ‘ :
12 Kirschtomaten AnschlieBend 5 min. kdcheln lassen. 250 g D’Angelo Pasta Tortellini Ricotta Die D’Angelo Pasta nach Anleitung zubereiten.
10 schwarze LaSelva-Oliven ohne Stein ' 100 g Ricotta
LaSelva-Tomatensauce mit ger. Auberginen In der Zwischenzeit die Tomaten und LaSelva-Oliven 20 ml LaSelva-Olivendl 100 g Ricotta in einer groSen Pfanne mit hohen Seiten-
halbieren und in die Sauce mit hinzu geben, wenn ‘ 1 Peperoni wanden einriihren. Mit Olivendl, LaSelva Pesto, fein
gewiinscht, mit LaSelva-Pesto.abschmecken, natiirlich 1TL LaSelva-Honig geschnittener Peperoni, etwas Meersalz, Pfeffer und
auch mit etwas Salz, Pfeffer aus der Miihle und frisch Schw. Pfeffer LaSelva-Honig wiirzen. LaSelva Tomatensauce mit
geriebener Muskatnuss finishen. 1TL Meersalz Gemiisewiirfeln einriihren und fertig.
4 Zweige frisches Basilikum ' \
Die fertig gekochte D’Angelo Pasta in der Sauce kurz LaSelva Pesto Die fertig gekochte D'Angelo Pasta in der Sauce kurz
mitschwenken und mit der Rauke bestreuen'und LaSelva Tomatensauce mit Gemiisewiirfeln mitschwenken und mit den Basilikumblattern bestreuen
servieren. i und servieren.

Kann natiirlich auch mit Kdse iiberbacken oder mit
frisch geriebenem Parmesan veredelt werden.

Kann natiirlich auch mit Kase iiberbacken oder mit
frisch geriebenem Parmesan veredelt werden.
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