
Girandole mit Kiwi-Sauce

Ein Pasta-Gericht mit einer süß-scharf-aromatischen Sauce.

Die Sauce stelle ich aus Weißwein her. Für Süße sorgen Kiwis.
Für  Schärfe  rote  Chili-Schoten.  Und  für  Aroma  frischer
Rosmarin.

Ich  würze  die  Sauce  ausnahmsweise  noch  mit  einem  Gemüse-
Brühwürfel. Und zusätzlich mit etwas Salz und Pfeffer.

Dazu gibt es Girandole als saucensüffige Pasta.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Girandole

4 Kiwis

4 rote Chili-Schoten

4 Zweige frischer Rosmarin

trockener Weißwein

https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/28/girandole-mit-kiwi-sauce/


1 Gemüse-Brühwürfel

Salz

Pfeffer

Butter

Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Kiwis  schälen  und  kleinschneiden.  Chili-Schoten  putzen  und
quer in Ringe schneiden. Blättchen von den Rosmarin-Zweigen
abzupfen und kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Kiwis einige Minuten darin
anbraten.  Chilis  dazugeben.  Dann  Rosmarinblättchen.  Alles
verrühren und etwas köcheln lassen. Mit einem sehr großen
Schuss Weißwein ablöschen. Brühwürfel dazugeben. Salzen und
pfeffern. Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten köcheln
lassen.

Währenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Pasat in zwei tiefe Nudelteller geben. Sauce großzügig darüber
verteilen.  Mit  frisch  geriebenem  Parmesan  garnieren.
Servieren.


