Ein komplettes Menu in nur 30 Minuten auf
den Tisch zu kriegen ist mithilfe von Jamie
sowohl fur Anfanger wie auch fur Fortge-
schrittene locker zu meistern! Die neuen
Kiuchenideen in diesem Pasta-Rezept werden
Sie begeistern.

Fir 6 Personen

PASTA

4 Fruhlingszwiebeln

1 Méhre

1 Stange Sellerie

1-2 frische rote Chilischoten
6 rohe Bratwiirste (ca. 400 g)
1 gehaufter TL Fenchelsamen
1 TL getrockneter Oregano
500 g Penne rigate

4 Knoblauchzehen

4 EL Balsamico-Essig

1 kleine Dose (400 g ge-
hackte Tomaten

einige Stangel griechisches
(kleinblattriges) Basilikum,
ersatzweise normales
Basilikum

GRUNDZUTATEN

Olivenol
natives Olivendl extra

@ GET INSPIRED

6amie
ver

SALAT

2 rote Chicoree

100 g Rucola (verzehrfertig
aus dem Beutel)
Parmesan am Stiick

1 Zitrone

TORTCHEN

6 Murbeteig-Torteletts
(Fertigprodukt)

1Ei

100 g gemahlene Mandeln
100 g weiche Butter

90 g feiner Zucker

1 Bio-Orange

1 EL Vanillepaste oder
-extrakt

175 g Himbeerkonfitiire
250 g Créme fraiche, zum
Servieren

Tefal

Jool’s Pasta / Chicorée-Rucola-Salat /

Mandelcreme-Tortchen

VORBEREITUNG Alle Zutaten und Kichenwerkzeuge bereit-
stellen. Backofengrill auf 190 °C vorheizen. Eine groRRe
Pfanne auf hoher Stufe erhitzen. Den Wasserkocher flllen
und einschalten. In die Kichenmaschine das Fligelmesser
einsetzen.

PASTA Frihlingszwiebeln, Mohre und Sellerie putzen, vom
Chili den Stiel entfernen. Das Gemiise in grobe Stiicke
schneiden, mit dem Chili in der Klichenmaschine zerkleinern.
Bratwiirste aufschneiden, das Brat zum zerkleinerten Gemiise
in die Kichenmaschine geben, Fenchelsamen und Oregano
hinzufligen und mit der Impulstaste durchmixen. Die Mischung
mit 1 Schuss Olivendl in die heil’e Pfanne geben, gut umrih-
ren, im Auge behalten und gelegentlich durchrihren. Einen
groRen, hohen Topf auf niedrige Hitze stellen, kochendes
Wasser hineingieRen, den Topf verschlielen. Wasserkocher
erneut fiillen und einschalten.

TORTCHEN Die Torteletts auf ein Backblech setzen, Fiir die
Mandelcreme das Ei in eine Ruhrschissel schlagen, Mandeln,
Butter und Zucker hinzufligen, die Schale von %2 Orange
darlber fein abreiben. Vanille dazugeben und alles mit einem
Loffel zu einer Creme verrihren.

In jedes Tortelett 1 kleinen TL Himbeerkonfitiire setzen,
darliber 1 gehauften TL Mandelcreme, erneut 1 kleinen TL
Konfitlire und obenauf wieder 1 gehauften TL Mandelcreme.
Im mittleren Teil des Ofens exakt 18 Minuten backen (Kiichen-
timer stellen!).

PASTA Bei Bedarf kochendes Wasser im Topf nachftllen.
Wasser gro3ziigig salzen, die Nudeln hineingeben und mit
halb aufgelegtem Deckel nach Packungsanweisung garen.

SALAT Vom Chicoree die Blatter ablosen, das Herz vierteln,
Salatblatter waschen und trockenschleudern. Auf eine
Servierplatte haufen, Rucola darliber verteilen und kurz mit
den Handen durchbeben.

PASTA Knoblauchzehen mit der Presse zur Bratwurstmisch-
ung drucken. Essig und Dosentomaten unterrihren. Bei
Bedarf etwas Nudelkochwasser zufiigen, um die Sauce
geschmeidiger zu machen.

SALAT Mit einem Sparschaler Spane vom Parmesan
abziehen, Uber den Salat geben. Mit nativem Olivendl, Salz,
Pfeffer und der in Spalten geschnittenen Zitrone zu Tisch
bringen Den Salat erst kurz vor dem Essen anmachen.

PASTA Nudeln abgieRen, vom Kochwasser ein Weinglas

voll auffangen. Die Nudeln zur Sauce geben, behutsam
vermischen und dabei so viel Kochwasser zugieflen, bis die
Pasta eine seidige Konsistenz erhalt. Abschmecken, in eine
grofRe Servierschiissel umfillen, ein paar Basilikumblatter
dariiberstreuen und mit dem restlichen Parmesan (zum Darti-
berreiben) auf den Tisch stellen.

TORTCHEN Wenn die Tértchen goldgelb gebacken sind,
herausnehmen und den Ofen abschalten. Mandelcreme-
Tortchen warm mit einem Klecks Créme fraiche servieren.
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