Pasta Puttanesca mit gemischten
Oliven und WalnUssen

g
WALNUTS
()

! Néahrwertangaben (pro Portion/Stiick)

E .. 660 kcal / 2750 Fett: 29 ¢
MEE Davon atti
gesattige
! 3T EiweiB: 21g Fettsduren:
3 4 % o Kohlenhydrate: 76 ungeséattige Fettsduren: 26 g
ca. 35 Minuten
Zubereitung: Zutaten fiir 4 Portionen :
1. Olivendl in einer groBen Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Zwiebel hinzufligen 2 EL Olivendl
und fiinf Minuten lang anschwitzen. Knoblauch hinzufligen und eine weitere Minute 50 g Zwiebel, in Wirfel geschnitten
braten. 4 Knoblauchzehen, fein gehackt
750 ml Tomaten (Konserve), in Stlicken
2. Tomaten, Oliven, Kapern, Tomatenmark und Chili-Flocken hinzufiigen und 100 g Oliven, entkernt, grob gehackt
einrtihren bis die SoRe kocht. AnschlieBend auf niedriger Stufe flir 20 Minuten unter 2 EL Kapern, abgetropft
gelegentlichem Riihren weiter kochen. 2 EL Tomatenmark
1, TL Chili-Flocken
3. In der Zwischenzeit die Pasta nach Packungsanweisung kochen. Dann abgieBen, 450 g Vollkorn-Spaghetti
und die Pasta zur SoBe in der Pfanne geben, mischen und mit Walniissen bestreuen. 100 g kalifornische Waln(sse, grob gehackt,
Nach Belieben die Pasta mit Basilikum und Parmesan verfeinern und servieren. gerostet
Optional
Basilikumblatter, frisch geschnitten
Parmesan-Kase, gerieben

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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