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. ”) Tortellini in Gemiise-Mascarpone-Sauce
g

Der Hefladen

Zutaten fiir ca. 3 Personen:

1 Pck. Tortellini al Pesto
2 EL Bio Butter
1 Bund Friithlingszwiebeln
3 mittlere junge Mohren
150g Zuckererbsen
150g Zuckermais im Glas
1 mittlere Zucchini
100 ml Gemiisebriihe
125g Mascarpone
Glatte Petersilie, gehackt

Frische Tortellini mit Ricotta-
Basilikum Fiillung

2,59 € /200g Packung

Zubereitung:

Die Friihlingszwiebeln putzen, das Griin in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden, das Weille in feine Ringe schneiden.

Die Mohren putzen und ldngs in diinne Scheiben schneiden, dann die Scheiben in streichholzdicke Streifen, diese in 3
cm lange Stifte teilen. Die Zucchini ebenso zu 3 cm lange Stiften verarbeiten.
Die Zuckererbsen putzen, grof3e Schoten schrig quer teilen. Den Mais abtropfen lassen.

In einem breiten niedrigen Topf die Butter erhitzen, die Friihlingszwiebeln und die Mdhrenstifte darin einige Minuten
anschwitzen. Dann die Zucchinistifte und die Zuckererbsen zugeben, durchriihren und kurz weiterschwitzen lassen.
Mit der Brithe abloschen, den Mais zugeben und unter Rithren 5 Minuten sanft garen lassen.

Dann den Mascarpone unterrithren und so lange kocheln lassen, bis das Gemiise gar, aber noch bissfest ist.

In der Zwischenzeit die Tortellini in reichlich Salzwasser kochen, abgielen und mit der Gemiisesauce vermischen.
Sofort mit reichlich gehackter Petersilie bestreut servieren.




