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One-Pot-Pasta mit Bohnen

weitere Zutaten

Fur die Verwertung von Ubrig gebliebenen gegarten Bohnen und Kichererbsen
Nudelgerichte

Rezeptidee der Verbraucherzentrale Sudtirol

Fur 4 Portionen:

e N.B. 1 Knoblauchzehe

250 g frische Champignons

250 g Kirschtomaten

150 bis 200 g gegarte Bohnen, Kichererbsen o.a. (einzeln oder gemischt, auch aus der Dose)
2 EL Olivendl
e 400 g Fusilli, Penne 0.a.

750 ml| Wasser oder GemusebrUhe

e Salz
Pfeffer
Origano

Parmesankase

frisches Basilikum

Zubereitung:

Bei einem One-Pot-Gericht werden alle Zutaten in einen Topf gegeben und zusammen gekocht.
Knoblauch schalen und in dinne Scheiben schneiden. Champignons putzen, die grofReren Pilze
halbieren, alle in Scheiben schneiden. Tomaten waschen und halbieren. Bohnen in einem Sieb
unter flieBendem Wasser spulen und gut abtropfen lassen. Knoblauch, Pilze und Tomaten in einem
ausreichend grofRen Topf in Olivendl kurz anbraten. Nudeln zugeben, mit Wasser oder
Gemusebruhe loschen, mit Salz, Pfeffer und Origano wurzen. Alle Zutaten im Topf zum Kochen
bringen und ca. 5 Minuten lang ohne Deckel kochen lassen. Immer wieder grindlich umruhren.
Bohnen zugeben und weiter kochen lassen (und umrUhren), bis die Nudeln bissfest sind. Bei Bedarf
noch etwas Wasser oder Gemusebruhe hinzufugen. Am Ende der Garzeit sollte die FlUssigkeit fast
komplett aufgesogen bzw. verkocht sein. Parmesan reiben. Basilikumblatter waschen. Die Pasta
mit geriebenem Parmesan und frischem Basilikum servieren.

Zeitaufwand: rund 20 bis 25 Minuten


mailto:info@verbraucherzentrale.it
https://bestereste.it/weiterer-zutaten/one-pot-pasta-mit-bohnen

*Fur ein veganes Pasta-Gericht Idsst man den Parmesan weg.



