Rezeptkarte N° 66

Radicchio di Treviso in
Tomaten-Sugo
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A 15 Minuten @ 15 Minuten 20 Minuten
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Zutaten

2 Radicchio di Treviso, der
Lange nach halbiert
" Olivendl
3 EL Tomatenmark
2 EL Balsamico
* 250 ml Passata
" 3 EL Bio Pesto Rosso

Rezept

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Radicchio-
Halften von beiden Seiten krdftig anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen. In der selben Pfanne das Toma-
tenmark anbraten, bis es am Boden ansetzt. Mit dem Balsamico
abléschen. Passata und Bio Pesto Rosso hinzuftigen, alles gut
verriihren und 3 Minuten kécheln. Pasta al dente garen.
Radicchio in grobe Stiicke schneiden und mit dem Tomaten-
Sugo unter die Pasta heben. Mit Olivendl betrdufeln und sofort
servieren.

Guten Appetit!
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