
Rigatelli
mit roten Linsen

Zutaten für 4 Personen:

•  400 g Rigatelli
•  150 g rote Linsen
•  50 g Karotten, fein gewürfelt
•  50 g Lauch in feine Ringe 
   schneiden
•  50 g Zucchini, fein gewürfelt
•  300 ml Gemüsebrühe
•  100 ml Sahne
•  etwas Butter
•  frische Kräuter (z. B. Basilikum)
•  Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 
   Parmesan

Zubereitung:

Rigatelli ca. 7 Min. in Salzwasser kochen.

Gemüse in Butter ca. 3-4 Min. anschwitzen, rote Linsen 
zufügen, kurz anschwitzen, mit Gemüsebrühe angießen, 
weitere 8 Min. köcheln lassen (Linsen sollten noch 
„al dente“ sein), mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kräftig 
würzen, mit Sahne abrunden und leicht einreduzieren 
lassen, nochmals abschmecken.

Rigatelli mit dem Sugo vermengen mit geriebenem 
Parmesan und Basilikum servieren.
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