Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

LINGUINE MIT BROKKOLI UND CALAMARI

Menu-Zutaten

‘! " 300 g Broccoli saporiti (Schmackhafter Brokkoli) - B30K
4 - - 2
- n
e 2 A . re J utate

n.B. WeiR3er Pfeffer
n.B. Petersilie

n.B. Chilli

1 Stiick Knoblauch
150g Kirschtomaten
n.B. WeiBwein
250g Calamari

500g Linguine

n.B. Salz

Chef: Tommaso Ruggieri

Zubereitung

Fur 6 Personen

In reichlich Salzwasser die Linguine al dente kochen. In der Zwischenzeit den Knoblauch zusammen mit dem Ol in
einem Topf anbraten. Den in Ringe geschnittenen Tintenfisch dazugeben und einige Minuten kochen lassen. Den
Weilwein dazugeben und verdampfen lassen, dann den gut abgetropften Brokkoli aus der Konservierungsflissigkeit
dazugeben. Die in Scheiben geschnittenen Kirschtomaten einarbeiten und mit einer Prise zerdrickter Chili, Pfeffer und
Salz wiirzen. Mit einer grof3ziigigen Prise gehackter Petersilie vervollstandigen. An dieser Stelle die Linguine abtropfen
lassen und in die vorbereitete Sauce geben. Die Nudeln auf einen Teller geben, mit mehr gehackter Petersilie
dekorieren und servieren.

Verarbeitung ohne Gluten

Glutenfreie Pasta verwenden.
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