Pomito

Gefullte Muschelnudeln mit Spinat und Kase

Vorbereitungszeit: 60 min
Schwierigkeitsgrad: Leicht



Zutaten Fur dieses Rezept haben wir verwendet:

¢ Feta-Kase oder veganer Feta: 100g Passierte Tomaten Eine Packung

® Frischer Thymian: 4 Zweige

e Knoblauch: 3 Zehen

e Muschelnudeln: 1 Packung

e QOlivendl: None

e QOregano: fein gehackt - nur Blatter

e Ricotta-Kase oder vegan fermentierter Cashew-
Kase: 1 Tasse

e Spinat (gefroren, dann aufgetaut ODER frisch und

welk): 2009
o Tor.natensauce Yon Pomito: 2 Essloffel Pomito : : e
* Zwiebel: 1 gewdirfelt ohSSIERT, 0 o
g PASSIERTE TOMATEN .
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Vorbereitung

Herzhaft geflllte Muschelnudeln mit einem Trio aus wuirzigem Kase, zartem Spinat, frischen Krautern und
hausgemachter Pomito-Marinarasauce.

Nudeln

Sie bendtigen 250 g (1 Packung) groBe Muschelnudeln. Nach Packungsanweisung kochen und den Rest des
Rezepts zubereiten, wahrend die Nudeln gekocht und abgekihlt werden.

Hausgemachte Marinarasauce Zutaten:

1 Packung Passierte Tomaten von Pomito, 2 Essloffel Tomatensauce von Pomito, 2 Teel6ffel Olivendl, 4 zerdriickte
Knoblauchzehen, 1/2 Teel6ffel fein gemahlenes Meersalz, schwarzer Pfeffer, 4 Zweige frischer Thymian (nur die
Blatter) und 1 Zweig fein gehackter Oregano (nur die Blatter).

Hausgemachte Marinarasauce Zubereitung:

Olivendl in einem Kochtopf erhitzen. Knoblauch hinzufiigen und 1-2 Minuten anbraten, bis er braun wird. Die
restlichen Zutaten hinzufligen. Die Sauce zum Sprudeln bringen, dann einkochen und 15 Minuten lang kdcheln
lassen, dabei gelegentlich umrihren. Wahrend die Sauce kocht, mit der Zubereitung der Spinatflllung beginnen.

Spinat-Fullung Zutaten:

100 g Fetakase oder 100 g veganer Fetakase, zerbrockelt. 200 g Spinat (gefroren und aufgetaut ODER frisch und
gedampft), 1 Zwiebel, fein gewdlrfelt 3 Knoblauchzehen, zerdrickt 2 Teeldffel Olivendl Prise Meersalz 1/2 Tasse
Ricotta-Kase oder veganer fermentierter Cashew-Kase.

Spinat-Fullung Zubereitung:

1. Eine Pfanne auf mittlerer Flamme erhitzen, dann das Olivendl hinzufliigen. Zwiebel und Salz hinzugeben und
2-4 Minuten lang kochen, bis sie glasig sind. Knoblauch hinzugeben und 30 Sekunden lang anbraten. Den
Herd ausschalten.

2. Die restlichen Zutaten in einer Schiissel vermischen. Die abgekihlten Zwiebeln und den Knoblauch
hinzufigen und mit einem Léffel vermengen, bis eine gleichmaRige Masse entsteht. Gut umrihren. Den Ofen
auf 200 °C vorheizen.

3. Eine Schicht selbstgemachte Marinarasauce auf den Boden eines tiefen Blechs geben.

4. Die Fullung in die Muschelnudeln geben und auf den Marinaraboden legen. Sie kdnnen die Muschelnudeln
bei Bedarf ein wenig schichten. Wenn Sie mit dem Fullen fertig sind, etwas Marinarasauce darubergeben, mit
Kase bestreuen (optional) und (zugedeckt) etwa 30 Minuten lang Uberbacken. Die Marinarasauce sollte



blubbern.



