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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 g Sp�ghetti oder �ndere

P�st� n�ch W�hl

250 g Frische Kirschtom�ten

4 EL Olivenöl

1 EL  Little It�ly

2 EL Geriebener P�rmes�n

(option�l)

Frische B�silikumbl�tter

(für die G�rnitur)

S�lz & Pfe�er (n�ch

Geschm�ck)

It�lienische P�st� mit frischen

Kirschtom�ten

25—30 Min

Zubereitung

1 P�st� kochen: 

Einen großen Topf mit S�lzw�sser zum Kochen bringen und die P�st� n�ch

P�ckungs�nweisung �l dente kochen. 

Anschließend �bgießen, d�bei eine kleine T�sse Nudelw�sser �u��ngen,

und die P�st� beiseitestellen.

2 Kirschtom�ten vorbereiten: 

Die Kirschtom�ten h�lbieren.

3 Soße zubereiten: 

D�s Olivenöl in einer großen Pf�nne �uf mittlerer Hitze erhitzen. 

Die h�lbierten Kirschtom�ten und 1 EL der Kot�nyi It�lienischen

Gewürzmischung hinzufügen. Alles für c�. 5–7 Minuten köcheln l�ssen, bis

die Tom�ten weich sind und eine leichte Soße entsteht.

4 P�st� und Soße kombinieren: 

Die gekochte P�st� in die Pf�nne geben und �lles gut vermengen. F�lls die

Soße zu dick ist, etw�s vom �ufgef�ngenen Nudelw�sser hinzufügen. 

Mit S�lz und Pfe�er �bschmecken.

5 Anrichten: 

Die P�st� �uf zwei Tellern �nrichten und mit geriebenem P�rmes�n

bestreuen. Mit frischen B�silikumbl�ttern g�rnieren.


