Makkaroni mit Spinat-Ricotta-Sauce
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
450 gr junger Spinat, Salz, 2 Essloffel Olivenal, 2 Knoblauchzehen, Pfeffer aus der Mihle, 1 Prise
frisch geriebene Muskatnuss, 400 gr Makkaroni, 3 Essloffel Pinienkerne, 1 Essléffel Butter, 150 gr
Ricotta.

Die Zubereitung:
Den Spinat putzen und waschen. In kochendem Salzwasser kurz blanchieren, gut ausdriicken und grob
hacken.
Reichlich Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Makkaroni darin nach Packungsanweisung
bissfest garen.
Inzwischen das Ol in einem Topf erhitzen und den gehackten Spinat darin kurz andiinsten. Den
Knoblauch schdlen und dazupressen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.
Die Makkaroni in ein Sieb abgiefien und abtropfen lassen. In einer vorgewdrmten Schiissel mit 1 EL
Butter und dem Spinat vermischen.
Die Pinienkerne und den grob zerkleinerten Ricotta dariiber geben und nachmals alles gut mischen.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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