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Spaghetti alla Toscana

Zutaten (4 Personen):

400 g griner Spargel
400 g Kirschtomaten
2 rote Zwiebeln

125 g Mozzarella

1 Avocado

2 EL Olivenol

400 g Spaghetti

200 g Frischkase
100 ml Milch

Pfeffer & Salz

1 EL Tomatenmark

Zubereitung:

Spargel waschen, holzige Enden groRziigig abschneiden und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Tomaten waschen und halbieren. Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden. Mozzarella
zerrupfen. Die Avocado halbieren, vom Kern befreien, das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen und
wirfeln.

Ol in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und die Spargelstiicke ca. 6 Minuten darin anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Tomaten sowie 2 EL Wasser zufligen und alles 2 Minuten
kocheln lassen.

Reichlich Salzwasser aufkochen. Nudeln in das kochende Salzwasser geben und nach
Packungsanleitung garen. Nudeln anschlieRend abgieffen und hierbei 200 ml Nudelwasser auffangen.

Frischkdase mit Tomatenmark, Milch und Nudelwasser glattritihren. Nach Geschmack nochmals salzen
und pfeffern. Nudeln mit Gemise und Sauce vermischen. Abschliefend die Mozzarella-Stiicke
unterheben und anrichten.

Néhrwertangaben: 758 kcal p.P, 83 g KH p.P.
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