Rezepte > Mittagessen
Nudeln in Paprika-Ragout

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 25t o
Knoblauchzehen 2 St lchenutensilien
Paprika, rot 3 St. groBer Topf mit Deckel, Sieb
Petersilie, frisch 20¢g
Olivendl 2EL 1. Zwiebeln halbieren, schalen und in Wiirfel schneiden. Knoblauch schalen und fein
Tomatenmark 4EL hacken. Paprika halbieren, Strunk und Kerne entfernen und in groBe Wiirfel schneiden.
Rotwein, trocken 200 ml Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und hacken.
Salz

— 2. In einer Pfanne 01 auf mittlerer Stufe erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch glasig
Cesljanci Nudeln 800 g . o } _ .
diinsten. Die Hitze auf hochste Stufe drehen und Tomatenmark darin ca. 2 Min. braun
rosten. Paprika hinzugeben und im Tomatenmark ca. 4 Min. unter regelmaBigem

Wenden anbraten. Paprika-Ragli mit Rotwein abloschen und ca. 15 Min. kocheln lassen.

Pfeffer, schwarz gemahlen
Paprika, edelsu 2TL

Feta 100 g
3. In einem Topf ca. 1 | Salzwasser auf hochster Stufe zum Kochen bringen. Nudeln im
Wasser ca. 5 Min. bissfest garen.

4. Nudeln abgieBen und in das Paprika-Ragout geben. Paprika-Ragout mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver kraftig abschmecken und auf Tellern verteilen. Fetakase tber das
Paprika-Ragout zerbrockeln und mit frischer Petersilie garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 983 kcal
Kohlenhydrate 167 g
EiweiB 34g
Ballaststoffe bg

Fette 13g



