
Triangoli  mit  schwarzer
Bohnen-Sauce

Mit würziger Sauce

Ein einfaches Rezept für ein leckeres Pasta-Gericht.

Mit  frischer,  gefüllter  Pasta.  Und  zwar  Triangoli  mit
Käsefüllung.

Dazu aromatische, würzige, chinesische Bohnen-Sauce.

Fertig. Mehr braucht man nicht.

Für 2 Personen

500 g Trinagoli mit Käsefüllung (2 Packungen à 250 g)
6 EL schwarze Bohnen-Sauce
Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: 3 Min.
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Pasta  in  leicht  gesalzenem,  kochendem  Wasser  drei  Minuten
garen.

Kochwasser bis auf einige Esslöffel abschütten.

Sauce zur Pasta geben.

Mit dem Kochwasser und der Pasta vermischen.

Auf zwei Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!


