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Benotigte Zutaten

1 Glas
1 Becher

Zwiebeln

Kartoffeln

Kurbis

Pastinaken

Paprika
Tomatensauce
Premium Frischkase
Nudeln

Kase (zum
Darlberstreuen)
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Pasta mit Herbstgemuse

Anleitung

1. Gemuse putzen und in Wurfel schneiden. Auf ein Backblech legen und mit
Ol und Gewdirzen mischen.

2. Bei 200 Grad ca. 15 Minuten backen, bis das Gemuse durchgegart ist. In
der Zwischenzeit die Pasta ,al dente” kochen.

3. Das Gemuse samt Gewdrzen mit einem Purierstab fein mixen, dann mit
Tomatensauce purieren. Herbst-GemUsesauce zur Pasta geben - und mit
frisch geriebenem Kase servieren.

4. Sollte etwas Sugo Ubrig bleiben, kann man es mit einem Becher Frischkase
vermischen und schon ergibt das einen kostlichen Brotaufstrich.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-frischkaese-171/

