
Wirsing-Walnuss-Pasta

Z U T A T E N  Z U B E R E I T U N G

Die Pasta bissfest kochen.
Walnüsse grob hacken und ohne Öl in einer Pfanne kurz anbraten.
Strunk von Wirsing entfernen und die Blätter in dünne, fingerlange
Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch fein würfeln.
Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin
kurz andünsten. Wirsing dazugeben und ca. 8 min. mitbraten.
Den Pfanneninhalt mit ca. 350 ml Wasser ablöschen.
Mascarpone einrühren und die Sauce reduzieren lassen, bis die
gewünschte Sämigkeit erreicht ist.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Pasta unter die Soße heben, mit den Walnüssen bestreuen und
servieren.

Wir wünschen einen guten Appetit! 

A R B E I T S Z E I T
c a .  1 0  M i n u t e n

K O C H - / B A C K Z E I T
c a .  1 5  M i n u t e n

P O R T I O N E N
4  P e r s o n e n

Vegan Mit AlkoholVegetarisch Ohne Zucker Für Kinder geeignet

Tortiglioni
Wirsing
rote Zwiebeln
Knoblauchzehen
Wasser
Mascarpone
Muskat
Walnüsse
Olivenöl
Salz & Pfeffer

500 g
500 g

2
2

350 ml
350 g

1/2 TL
100 g

 


