Pasta mit Monchsbart

Zutaten fiir 2 Personen:

300g Monchsbart

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

200 Bucatini oder Spaghetti

4 El  Olivendl (nach Belieben mehr)

4 — 8 Anchovis

Chiliflocken (getrocknet) oder frische Chili
1 Spritzer Zitronensaft (nach Belieben mehr)
Pfeffer

2 EI Pinienkerne (gerostet, nach Belieben mehr)
Parmesan gerieben
Cocktailtomaten (nach Belieben)

Dazu passt ein Vinho Verde Avesso oder Chardonnay

Zubereitung:

1. Modnchsbart putzen, dabei die Wurzeln abschneiden, waschen und im Sieb abtropfen
lassen. Zwiebel und Knoblauchzehen fein wurfeln.

2. Pasta in kochendem Salzwasser garen.

3. Olivendl in der Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin 5 Minuten glasig dunsten.

Moénchsbart und Chili zugeben, 5 Minuten mitdinsten.

Anchovis die letzten 3 Minuten zugeben.

Moénchsbart mit Zitronensaft abschmecken.

Pasta abgielRen, tropfnass unterheben und mischen. Mit Pfeffer und etwas Olivendl

betraufeln und servieren. Nach Belieben mit gerdsteten Pinienkernen und Parmesan

bestreuen und mit halbierten Cocktailtomaten garnieren.
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