Pasta mit Brokkoli und Salsiccia

Fiir 4 Personen
Fiir die Pasta:

1 rote Zwiebel 400 g Brokkoli 360 g Orecchiette
Salz 160 g frische Salsiccia 2 EL Olivenol
160 g Ricotta Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 2 EL griech. Joghurt 1 EL Olivenol

1 EL Zitronensaft Salz Pfeffer

Die rote Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Brokkoli waschen, putzen und in mundgerechte Roéschen teilen.

Den Salat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Orecchiette laut Packungsanleitung in reichlich Salzwasser kochen.

Salsiccia ldngs einschneiden, von der Pelle befreien und in kleine Stiicke schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Salsicciastiicke darin scharf anbraten, die roten Zwiebeln
hinzufiigen und danach den Brokkoli hinzugeben. Das ganze 2 Minuten anbraten und mit ca. 80
ml Pastawasser abloschen, leicht kécheln lassen.

Fiir das Salatdressing Joghurt, Olivenol und Zitronensaft zu einem cremigen Dressing verrithren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sobald die Orecchiette bissfest sind, diese abgieflen und direkt mit in die Pfanne geben, alles
durchschwenken. Zum Schluss Ricotta hinzufiigen und nicht mehr kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken Nudelpfanne auf Teller geben und sofort servieren. Gezupfte Salatblatter
mit dem Dressing marinieren und dazu reichen.

Kevin von Holt am 02. August 2022



