
KZec`_V_�ARdeR�^Ze�DaZ_Re 20 MIN. TO GO

DÌ¯\Rce`ƔV]_�ÌSVcSRT\V_ 30 MIN. TO GO

ZUBEREITUNG:
Die Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung kochen.
%XWWHU�LQ�HLQHP�JUR�HQ�7RSI�ODQJVDP�HUKLW]HQ��.QREODXFK�	�3HWHU-
VLOLH�GDULQ�NXU]�DQG�QVWHQ��6SLQDW��*HP�VHEU�KH�	�0DQGHOVDKQH�
]XJHEHQ��DOOHV�DXINRFKHQ�	�]XJHGHFNW�EHL�PLWWOHUHU�+LW]H�HWZD���
Min. köcheln lassen. Die Sauce dann mit Zitronenabrieb & 1 EL 
=LWURQHQVDIW��6DO]�	�0XVNDW�Z�U]HQ��GLH�1XGHOQ�XQWHU�GLH�6DXFH�
mengen & genießen!

ZUBEREITUNG:
Das Backrohr auf 230°C vorheizen. Die Kartoffelhälften in eine 
$XÀDXIIRUP�JHEHQ�	�PLW�GHP�gO�EHVWUHLFKHQ�	�DXFK�GLH�)RUP�PLW�
Öl beträufeln. Die Kartoffeln mittig etwa 20 Min. backen. Dann mit 
7RPDWHQ��+DVHOQ�VVHQ��=ZLHEHO�EHOHJHQ��PLW�6DO]�Z�U]HQ��5LFRWWD�
GU�EHU�� %RFNKRUQNOHH� GU�EHUVWUHXHQ� XQG�ZHLWHUH� ��0LQ�� �EHUED-
cken. Mit Petersilie bestreut genießen!

ZUTATEN FÜR 2 PORTIONEN:

H 200 g Dinkelspirellis  
(oder Makkaroni)

� ò�%,2�=LWURQH��6FKDOH� 
DEJHULHEHQ��6DIW�DXVJHSUHVVW

� IULVFKH�3HWHUVLOLH��IHLQ�JHKDFNW

F 1 Prise Bockshornkleepulver

E 1 EL Butter

 180 g junge frische  
Spinatblätter

 125 ml Gemüsekraftbrühe

 150 g Mandelsahne

M� ��.QREODXFK]HKH��JHVFKlOW��
fein gehackt

 frisch geriebene Muskatnuss

W Salz

 50 g frisch geriebenen  
Parmesan

ZUTATEN FÜR 2 PORTIONEN:

H� IULVFKH�3HWHUVLOLH��IHLQ�JHKDFNW

 125 g Ricotta

F� ��3ULVHQ�%RFNVKRUQNOHH�� 
gemahlen

E 2 EL Olivenöl

� ��6��NDUWRIIHOQ�� 
längs halbiert

� ��JHWURFNQHWH�7RPDWHQ�LQ�gO��
klein geschnitten

� ��(/�+DVHOQXVVNHUQH��JURE�
gehackt

M� ��URWH�=ZLHEHO��IHLQ�JHKDFNW

W Salz
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