Pasta mit Feigen-Senf und Gorgonzola

Fiir 2 Personen:

125 g Pappardelle  Salz 1 TL Pinienkerne
1 Bund Rucola 1 frische Feige 1 TL Butter

1 EL Feigensenf 1 EL gehackte Ol-Tomaten 50 g Gorgonzola
Pfeffer

Die Pappardelle in reichlich Salzwasser al dente garen, abgielen und kurz abtropfen lassen. Wéh-
rend die Pasta kocht, die Pinienkerne ohne Fettzugabe in einer kleinen Pfanne résten und auf
einem Teller abkiihlen lassen. Rucola waschen, trocken schleudern und grob in Stiicke schneiden.
Die Feige waschen, in Spalten schneiden und in einem Topf in Butter anschwitzen. Feigensenf,
gehackte Tomaten und gerostete Pinienkerne einriithren. Dann die tropfnasse heifle Pasta zuge-
ben. Gorgonzola in kleine Stiicke schneiden und auf der Pasta verteilen. Rucola hinzufiigen und
alles locker vermengen.

Die Pappardelle auf zwei Teller verteilen und mit reichlich grob gemahlenem Pfeffer bestreuen.
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