Frihling-Pasta mit Thiiringer Bratwurst und Brokkoli

Fiir 4 Personen

Salz 500 g Spirelli 100 g Erbsen

2 Schalotten 1 Friithlingszwiebel 8 Kirschtomaten

10 Bérlauch-Blétter 1/2 Bund Schnittlauch 20 g Hartkése

500 g Brokkoli (Stiick) 5 EL Olivenol 500 g Thiiringer Bratwiirste
50 ml Hiithnerbriihe 20 g Butter 1 Zitrone

Pfeffer

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Die Nudeln darin nach Packungsangabe bissfest kochen. Dann in ein Sieb abgielen und abtrop-
fen lassen.

Die Erbsen in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem Wasser ca. 10 Sekunden blanchie-
ren. In ein Sieb abgiefen, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Friihlingszwiebel putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren oder vierteln.

Den Bérlauch und den Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

Den Kaise fein reiben.

Den Brokkoli im Ganzen waschen und trocken tupfen. Das holzige Ende vom Strunk abschnei-
den. Dann den ganzen Brokkoli in grofle Scheiben, ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Tipp: Brokkoliabschnitte klein schneiden und spéter in der Pfanne mit den Wurstbéllchen mit-
braten.

In einer groBen Pfanne die Hilfte vom Ol erhitzen, die Brokkolischeiben darin kurz anbraten,
dann die Temperatur reduzieren und bei kleiner Hitze garbraten.

Die Wurstmasse aus der Pelle (Darm) driicken und zu walnussgrofien Béllchen rollen.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die Wurstbéllchen darin anbraten.

Schalotten und Friihlingszwiebel zugeben und etwa 2-3 Minuten mitbraten. Dann Erbsen und
Tomaten zugeben und untermischen.

Die gekochten Nudeln und bei Bedarf etwas Briihe zugeben und unterschwenken.

Zuletzt Butter, Schnittlauch und Bérlauch untermischen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Gegarten Brokkoli mit Zitronensaft betrdufeln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Friihlingspasta auf Teller verteilen, mit Kése bestreuen. Die gebratenen Brokkolischeiben
seitlich anlegen und genieflen.
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