REZEPT

Fregola sarda mit
Artischocken und
Bottarga

Zubereitungszeit: 20 min Portionen: 4

Zutaten

400 g Pasta (Fregola sarda®)

2 m -grolBe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

140 g Speck gewdirfelt

8 getrocknete Tomaten

8 EL Olivendl

100 g Bottarga, frisch gerieben
16 Artischockenherzen, (aus den Glas oder frisch)
200 g Mozzarella

6 Stiele glatte Petersilie

Salz und Pfeffer

200 ml trockener Weil3wein

*Fregola sarda ist eine gerdstete Pastaspezialitat aus
Sardinien.

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zusammen mit
den getrockneten Tomaten fein wiirfeln.

4 EL Olivenol erhitzen. Bei mittlerer Hitze die
getrockneten Tomaten, die Zwiebeln und den
Knoblauch diinsten. Die Fregola und den Speck
dazugeben und unter rithren mit diinsten. Dann mit
WeilRwein abléschen und einkochen lassen.

900 ml gesalzenes WasserzugieRen und 10 min bei
mittlerer Hitze kécheln lassen.

Artischocken nach den 10 min dazu geben und
weitere 10 min mit garen lassen. Wahrenddessen
die Petersilie von den Stangeln zupfen und fein
schneiden. Den Mozzarella fein wiirfeln und den
Bottarga enthiduten und fein reiben.

Der Eintopf sollte nicht zu dickfllssig sein. Evtl. 50
ml Wasser dazu giel3en.

Den Eintopf mit Salz und Pfeffer wiirzen, Petersilie
und Mozzarella hinzufiigen und mit dem Bottarga
bestreuen.

Guten Appetit
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