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Kirbis-Pasta mit Speck

Ein wunderbares Rezept fur den Herbst: Die Kirbis-Pasta mit Speck Uberzeugt durch das Spiel mit
verschiedenen Aromen, die sich perfekt erganzen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

1 Stk. Butternusskurbis
6 EL Olivenol
1 Prise Salz
600 g Nudeln
100 g Bauchspeck
2 Stk. Schalotten

0.5 TL Paprika (gemahlenen)

10 Blatter Salbei
100 g Kéase (Pecorino, gerieben)
0.5TL Pfeffer

Zubereitung

1. Fur die Kirbis-Pasta mit Speck den Backofen auf 200°C vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Schalotten schalen und in diinne Scheiben schneiden. Bauchspeck
klein wurfeln.

2. Den Butternut-Kirbis schélen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Die Kirbisstiicke
auf das Backblech legen, mit der Halfte des Olivendls betraufeln und mit Salz wirzen. Im
Ofen ca. 15 Minuten weich garen lassen.

3. In der Zwischenzeit reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Nudeln
darin nach Packungsanweisung al dente kochen. Wéahrenddessen Salbei waschen, trocken
tupfen und grob hacken. Pecorino reiben.
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4. Nudeln abgiel3en und dabei etwa 1/2 Tasse Nudelwasser auffangen. Das restliche Olivenél in
einer Pfanne erhitzen und den Speck darin knusprig braten. Schalotten, Paprika und Salbei
hinzufuigen und verrthren. Alles ca. 4-5 Minuten garen lassen.

5. Nudeln unterheben und falls nétig, etwas Nudelwasser hinzufligen. Alles vorsichtig
vermengen. Mit Pecorino bestreuen, anrichten und sofort servieren.

Tipp

Zur Kirbis-Pasta mit Speck einen frischen griinen Salat servieren.

212


http://www.tcpdf.org

