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Kochen mit Stern | Fettuccine Marseille — Pasta mit Gemiuse
und Parmesan

Zutaten:

e 350 g Fettucchine

¢ 100g kleine Kartoffeln

e 1 Bund Fruhlingszwiebeln
e 1/2 weille Zwiebel

e 1 Tomate

e 2 Knoblauchzehen

e 1 —2 Stangel Basilikum
¢ 100 ml Olivendl

¢ 1 Liter Gefligelbrihe

e 80 g Parmesan, gerieben
e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln, Tomate, Fruhlingszwiebeln und Zwiebel in mundgerechte Sticke schneiden. Blatter vom
Basilikumzweig abpflicken und beiseitelegen. Den Basilikumstiel klein hacken. Knoblauchzehen mit dem
Messer andrucken.

Olivendl in einem Topf erhitzen und alle Zutaten, auf3er den Basilkumblattern, darin anschwitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Wenn alles anfangt zu duften, die Fettuccine oben auf das Gemiuse legen. Die heilke
Geflugelbruhe Kelle fur Kelle Uber die Fettuccine geben. Deckel auf den Topf legen.

Den vorherigen Schritt 2 — 3 mal wiederholen und darauf achten, dass die Fettuccine al dente bleiben.
Also nicht zu weich kochen. Zum Schluss die Halfte des geriebenen Parmesans unterrihren.

Fettuccine mit dem eingekochten Gemuse auf Teller verteilen. Restlichen Parmesan und die
Basilikumblatter, in feine Streifen geschnitten, dariber streuen.

Rezept: Vincent Moissonnier

Quelle: live nach neun — Kochen mit Stern
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