Pasta mit Creme-Wirsing und
Walnussbrdseln (2 Portionen)

Dauer: 30 Minuten

Zutaten: Wirsing aus deiner Kiste
Pasta deiner Wahl
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
200g Mascarpone
~50ml Wasser
1 EL geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer, Muskat
3-4 EL Butter
3 EL Paniermehl
2 EL gehackte Walnisse

Zubereitung:

Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und in
etwas Ol in einer Pfanne andiinsten.
Knoblauchzehen fein schneiden und dazugeben.

Wirsing vom Strunk befreien und in feine
Streifen schneiden. Diese mit in die Pfanne
geben und mit Deckel bei mittlerer Hitze
zusammenfallen lassen. Mascarpone dazugeben
und mi dem Rest gut vermengen. Mit Wasser
aufgiellen und Parmesan einrlhren. Einige
Minuten bei mittlerer Hitze eindicken lassen.
Alles ordentlich mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. In der Zwischenzeit Pasta kochen. Fiir
die Walnussbrdsel Walnusse klein hacken. In
einem kleinen Topf Butter schmelzen und
Paniermehl und gehackte Walniisse dazugeben
und vorsichtig anrosten. Die Pasta mit zur Sol3e
dazugeben und alles durchmischen.

Die fertige Pasta auf Teller verteilen und mit den
Walnussbréseln garnieren.

Guten Appetit!
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