
30 g Sultaninen 
100 ml kochendes Wasser 

Brokkoli Pfanne mit Kritharaki

Zutaten: 
Mise en place:

Zubereitung:

Sultaninen mit kochendem Wasser übergießen und
beiseitestellen.

Brokkoli 40 Minuten vor dem Kochen zerkleinern oder auf das
fertige Gericht etwas rohe Brokkoliröschen darüber geben.

250 g Kritharaki Nudeln nach Packungsanleitung kochen. 
100 ml Nudelwasser auffangen.

1 rote Chilischote (putzen und entkernen) 
45 g getrocknete Tomaten in Öl 

50 g dunkles Mandelmus 
50 ml Nudelkochwasser

Chili, Tomatenund Mandelmus mit dem
Nudelkochwasser zugeben und mit einem Pürierstab

fein pürieren. Beiseitestellen.

35 g schwarze Oliven (halbieren) 
1 EL Kapern 

Nudeln, Sultaninen mit dem Einweichwasser, Oliven
und Kapern unter den Brokkoli mischen. 

Tomaten-Mandel-Sauce untermischen, eventuell
löffelweise Nudelkochwasser untermischen.

 Brokkoli ca 800g (in Röschen teilen) 
2 EL Olivenöl

Öl in einer großen Pfanne erhitzen, Brokkoli bei
mittlerer Hitze 3 Minuten braten, mit Salz würzen, kurz

zugedeckt dünsten.

4 Stiele Petersilie(klein schneiden) Brokkoli Pfanne anrichten und mit Petersilie garnieren.

Viel Spaß beim Nachkochen!



  

