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Pappardelle mit Ofentomaten,

Auberginen & Burrata mit Garlic,
Mustard & Paprika Seasoning

MAKING GOOD FOOD WONDERFUL

Fiir 2 Personen/45 Minuten/Vegi

e 250¢g Pappardelle
e 1kleine Aubergine
e 250gCherrytomaten
e 1Burrata,ca.125g
e 2%TLGarlic, Mustard & Paprika
Seasoning
e 4ELOLlivendl
e 25gPistazien, grob gehackt
e 2ELPaniermehl
e 4 Bio-Zitrone
e einige Basilikumblatter
e 50-100 mlPastawasser

Und so gelingt‘s:

Ukuva’s Garlic, Mustard & Rl

X . Heize den Backofen auf 200 °C vor. Wiirfle die
P apr ika Seasonmg Aubergine und verteile sie mit den Cherrytomaten
auf einem Blech. Vermische alles mit 2 EL Olivendl
Dieses Gewiirz ist wie gemacht fur und 12 TL Seasoning. Réste das Gemise etwa 20
Rindfleisch. KhoiSan-Meersalz, Knob- Minuten goldbraun.
lauch, Senf, Paprika und feine

Roste Pistazien und Paniermehl mit 1 EL Olivendl in
Gewiirze verleihen Rindfleisch eine

kréffige, harmonische Wiirze. Mit einer Pfanne knusprig. Wiirze den Crunch mit /2
Olivend! und Balsamico oder einem TL. Garlic, Mustard & Paprika Seasoning und
Schuss Rotwein angerihrt, entsteht im etwas Zitronenschale.
Handumdrehen eine aromatische y
Marinade. Der Knoblauch entfaltet Koche die Pappardelle al dehnte und fange etwas
sich erst im Abgang — fein, rund und Pastawasser auf

= | tberraschend elegant. Brauchst du . A ' i 3
* % Nachschub? Unter Gib das Ofengemise mit 1 EL Olivendl und 2 TL
ts‘}*w% ; findest du es! Seasoning in eine grosse Pfanne. Fige die Pasta
s und wenig Pastawasser hinzu und schwenke alles,
Brich die Burrata erst am So fliesst ihr cremiges Herz bis eine glanzende Sauce entsteht.

Uber die wirzige Pasta — ein kleiner Genussmoment
mit grosser Wirkung.

% Richte die Pasta mit der aufgebrochenen

METEE T, Belor, Ge A TN I ST R e Burrata an. Vollende sie mit Pistazien-Crunch

Schérfe hinzufigen? Dafir empfiehlt sich die Hot Basilikum und einem Spritzer Zitronensaft
Drops Peri Peri & Ghost. Ein paar Tropfen reichen,

damit deine Papardelle Feuver féngt! En Gueta!


https://shop.ukuva.ch/shop/aktionen/beefsteak-seasoning/

