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Tagliatelle mit italienischem BurrataKase

Italienische Krauter
frische Petersilie

Olivendl

Tagliatelle

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
rote Paprika

Burrata (EDEKA)

Parmigiano Reggiano (EDEKA)
Salz

Balsamico-Essig

frischer Oregano
Knoblauchzehen

Schalotten

Gemusebriihe

Sahne

Rezeptinfo

Zutaten fiir 2 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Min.

pro Portion: 5158 kJ, 1232 kcal, 116 g Kohlenhydrate, 46,8 g Eiweil3, 69,9 g
Fett, 46,1 mg Cholesterin, 12 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T Kosten: @ @
[vegaie]

Zubereitung

Italienische Kiiche fiir zuhause: die Burrata-Pasta mit PaprikasoRe ist ein
richtiges Angeber-Rezept und dabei wirklich easy in der Zubereitung! Fur
unser Burrata-Rezept haben wir uns fiir Tagliatelle entschieden, die zunéachst
in Salzwasser gekocht werden. Die Sof3e haben wir aus Paprika, Schalotten,
Knoblauch, Sahne und Balsamico-Essig zusammen gemixt, mit dem
Parmesan vermischt und zu den fertigen Nudeln gegeben. Den Star des
Gerichtes, den Burrata-Kase, musst du einfach zum Schluss auf die Pasta
legen und mit etwas frischer Petersilie und Oregano toppen. Schon hast du
eine super cremige italienische Burrata-Pasta zubereitet, die unglaublich
lecker und dazu noch echt einfach nachzumachen ist! Probiere das Rezept
doch direkt einmal aus und beeindrucke damit deine Freunde und Familie.
Buon Appetito! So einfach geht's:

Step 1:
Zuerst bringst du einen Topf mit Wasser und etwas Salz zum Kochen und
kochst die Tagliatelle darin nach Packungsanweisung al dente.

Step 2:

In der Zwischenzeit pellst du die Zwiebel und den Knoblauch. Die Paprika, die
Zwiebel und den Knoblauch in grobe Stlicke schneiden und in einem Topf mit
etwas Olivendl anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Krauter der Provence wirzen.
Mit Balsamico-Essig abléschen und die Gemisebriihe dazugeben. Nun lasst
du alles fiir 5 Minuten kécheln. Danach fligst du die Sahne hinzu und purierst
die SoRe in einem Standmixer. Als nachstes kannst du den Parmesan reiben
und in die SoRe riihren.

Step 3:

Zum Schluss vermengst du die Pasta mit der SofRe und schneidest die
Burrata ein, damit diese auf der Pasta zerlaufen kann. Du kannst die Pasta
mit der Burrata, frischen Petersilie -und Oreganoblattchen und einem Spritzer
Olivendl servieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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