Pink Pasta

Fiir 2 Personen:

250 g Bandnudeln 2 gekochte rote Beten 150 g Fetakése

4 Scheiben Speck 200 ml Schlagsahne 1/2 Bund Schnittlauch
1 Zitrone 2 EL Olivenol 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe al dente kochen.

Speck in 3-4 cm breite Streifen schneiden. Speck im heiflen Olivendl anbraten. Rote Bete fein
reiben, mit zum Speck in die Pfanne geben und ca. 2 Minuten mitbraten.

Hélfte Fetakése in die Pfanne broseln, dann die Sahne angiefien, einmal aufkochen und dann von
der Hitze nehmen.

Nudeln abgieflen, abtropfen lassen und zu der Rote-ete-Sauce in die Pfanne geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und alles einmal in der Pfanne durchschwenken.

Schnittlauch in Stifte schneiden, zu den Nudeln geben und unterriihren.

Nudeln mit der Sauce anrichten und Rest Fetakise iiber die Nudeln reiben. Zum Schluss mit
etwas Zitronensaft betraufeln.
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