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AUS DEM OFENZAUBERER

ZUTATEN
fir 4 Personen

» 350 g Pasta (z. B. Penne oder Fusilli)

» 650 ml heille Gemusebriihe

» 200 ml Sahne

» 150 g Frischkase

» 1 Bio-Zitrone (Saft und Abrieb)
» 1 kleine Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen

» 2 EL Olivensl

» 50 g Parmesan (gerieben)

» Salz & Pfeffer nach Geschmack

OPTIONAL 0

¥ Babyspinat

¥ Lachs oder Hdhnchen
¥ Chilisl oder Chiliflocken

¥ Frische Krauter (z. B.
Basilikum oder Petersilie)

Frigehs oo™

TIPPS & VARIATIONEN O

Mit Babyspinat in den | Mit Lachs oder

letzten 5 Minuten Hahnchen fiir eine
unterheben. herzhafte Variante.

%

Burrata oder Fiir mehr Frische:
Mozzarella als Topping — etwas Rucola eder
ein Traum! Basilikum dazu.

FUR 4 ZUBEREITUNG
PERSONEN 10 MIN

ZUBEREITUNG =

Zwiebel und Knoblauch
fein wirfeln.

Die Bio-Zitrone heil3 abwaschen,
die Schale abreiben und den Saft
auspressen.

Fir die Sauce Gemisebrihe, Sahne,
Frischkédse, Zitronensaft und
Zitronenabrieb in einem Messbecher
verrihren.

Die ungekochten Nudeln in den
Ofenzauberer oder eine groffe
Auflaufform geben. Zwiebeln und
Knoblauch dariiber verteilen.
Anschliefend die Sauce gleichmifig
Uber die Nudeln gieBen und nach
Belieben einige Zitronenscheiben
darauflegen.

Auf mittlerer Schiene in den kalten
Ofen stellen und anschlieBend bei
220 °C etwa 30-40 Minuten backen,
bis die Nudeln gar und die Sauce
schén cremig sind.

Parmesan unterheben und kurz
ziehen lassen. Sollte die Sauce etwas
zu dick sein, einfach etwas heifle
Brilhe oder Wasser hinzufiigen.

Mit frischem Zitronenabrieb und
frisch gemahlenem Pfeffer servieren.
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BACKZEIT

25-30 MIN




