Pasta mit Wurst. Brokkoli und Fenchel

ARBEITSZEIT
ca. 25 Minuten
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KOCH-/BACKZEIT
ca. 10 Minuten

PORTIONEN
4 Personen
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ZUTATEN ZUBEREITUNG
600g Pasta (Rigatoni oder Fiorelli) Die Fenchelsamen in einer Pfanne rosten, bis sie leicht braun
1,5TL Fenchelsamen sind. Sobald fertig, beiseite stellen.
200g Brokkoli, geschnitten Den Brokkoli in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten garen, so
1TL Olivendl dass er noch einen schonen Biss hat. Mit kaltem Wasser
9 Wiirste, gehadutet und in kleine abspiilen, so dass er nicht weiter gart.
Stlicke geschnitten, Jetzt die Pasta in Salzwasser kochen. Wenn die Pasta nur
z.B. Chorizo oder eine andere noch 5 Minuten brauch, das Olivendl in eine Pfanne geben
grobe Wurst mit hohem Anteil an und darin die Wurststiicke anbraten.
Schweinfleisch AnschlieBend die Zwiebel hinzugeben und mit Salz und dem
1 Zwiebel, fein geschnitten Knoblauch kraftig wiirzen. 1-2 Minuten kdcheln lassen, dann
3 Knoblauchzehen die gerosteten Fenchelsamen, den Brokkoli und Chili
1  Chili hinzugeben und ein paar Minuten weiter kdcheln lassen.
140 ml  Weilwein Jetzt den WeilRwein hinzugeben und komplett verkochen
Saft von 1 Zitrone lassen.
Petersilie Zum Schluf} die gekochte Pasta und den Zitronensaft
Salz hinzugeben und mit etwas Petersilie garnieren.
Wir wiinschen einen guten Appetit!
Tipp: Der Brokkoli-Stamm kann ebenfalls gegessen werden.
Am besten etwas schalen und alle etwas harten oder holzigen
Teile entfernen, klein schneiden und mit garen.
@ Vegan @ Vegetarisch Mit Alkohol @ Ohne Zucker @ Fir Kinder geeignet



