R.alphie’s Pasta , Tricolore"

mit Ricotta, frischem Baryspinat und getrockneten Tomaten

200 Gramm Baryspinat
250 Gramm Ricotta
OO Gramm Getrocknete Tomaten-

(in mariniertem ON
1S vl WeiBwein

IO ml Wasser

Salz

Pfefter

Z_upereituna:
Wasser £ur die Pasta zum Kochen
rrinaen. Getrocknete Tomaten artropfen

lassen, das O auffanaen und Tomaten in feine Streifen schneiden.

INn einem arofen Top# die aufaefanaene Tomaten-Marinade erwarmen
und Tomatenstreifen rei mittierer Hitze 2. Minuten angraten.
Wenn das Wasser kocht, Pasta zusammen mit IEL Salz hineinaeren und

Nach Packunasanaaren (oder Geschmack) Bissfest kochen.

Baryspinat zu den Tomaten in den Topf geren und Bei mittlerer Hitze ca.
2. Minuten zusammendtallen lassen. Darei aeleaentlich umrihren. Mit Toml
Wasser/\WeiBwein arl6 schen, Bru hwurrfel hinzuflu gen und kurz

aufkochen lassen.

Den Rlicotta unterheren und vom Herd nehmen. Mit [/2TL Salz und
Pfepfer nach Pelieren wurzen Die Pasta araieBen und mit der Sauce

vermengen.

Mahlzeit!

Dazu einen trockenen WeiBwein reichen (Vinho Verde, PiIno Griaio oder
Orvieto)
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