mmm Paglia e fieno an
Oliven-Zitronen-Sauce

Hauptgericht fir 4 Personen

1 Schalotte

3 EL Olivenaol

% dl Gemiisebouillon

120 g Frischkése nature

1 Bio-Zitrone

8 entsteinte griine Oliven
Y2 Bund Kerbel

2 Zweige Basilikum

500 g Nudeln Paglia e Fieno
Salz, Cayennepfeffer

1 Schalotte hacken. In 1 EL Ol
andUnsten. Mit Bouillon abléschen
und aufkochen. Pfanne vom

Herd ziehen. Frischk&se darunter
rUhren. Von der Zitrone 4 Schei-
ben wegschneiden. Restliche
Zitrone auspressen, Saft zur Sauce
rUhren. Oliven vierteln und bei-
geben. Sauce mit dem Stabmixer
puUrieren.

2 Wenig Krauter fur die Garnitur
beiseite stellen. Restliche sehr

fein hacken. Zitronenscheiben in
2 EL Ol leicht anbraten.

3 Nudeln in reichlich siedendem
Salzwasser ca. 2 Minuten ziehen
lassen, bis sie al dente sind. Sauce
erwarmen. Gehackte Krauter da-
runter mischen. Mit Salz und Ca-
yennepfeffer abschmecken. Pasta
abgiessen, abtropfen lassen. In vor-
gewarmten Tellern anrichten. Sauce
darUber giessen. Mit Zitronen-
scheiben und Krautern garnieren.

Zubereitung ca. 20 Minuten
Pro Person ca. 20 g Eiweiss,
13 g Fett, 63 g Kohlenhydrate,
2000 kJ/480 kcal
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