


Broccoli Orecchiette
Rezepte vom LAISEACKER

MW
zutatenliste (4 Portionen): 2 4

300g Orecchiette, 1 kleiner Kopf Brokkoli, 200ml Orangensaft,
250m] Sahne oder SojaSahne, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, Et-
was 0], Salz, Pfeffer, Muskat.

Zubereitung:

L

Den Brokkoli waschen und den Strung von den RéSchen
trennen. Den Strung in feine wurfel Schneiden. In einem
Topf etwas wasser erhitzen und Salzen.

Die Zwiebel schilen und ebenfalls wirfeln. In einer Pfanne
etwas Ol erhitzen und dann die Zwiebeln und den gewiirfel-
ten Brokkolistrung glasig dinsten. Die Orecchiette im
SalzwassSer kochen und die BrokkoliréSchen hinzugeben.
Die Knoblauchzehen Schélen und in feine Scheiben Schnei-
den. Kurz zu dem Zwiebeln geben und leicht anrésten. Da-
rauf achten, dass der Knoblauch nicht zu lange erhitzt
wird, da er Sonst bitter wird.

Orangensaft hinzugeben und das GemiiSe abléSchen. Den

Orangensaft Solange einkochen, bis er leicht bréunlich ist.

Dann die Nudeln abgieRen und mit den BrokkoliréSchen zur
Pfanne hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken und mit der Sahne aufgieBen. Aller verrithren und ggf.
Nochmals final abschmecken.
Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.laiseacker.de
Guten Appetit
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