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Sauce
500g Hokkaido ohne Kerne k le in
geschnit ten
100g Sahne
2 Zehen Knoblauch geschält  und
kle in geschnit ten
Ein k le ines Stück Ingwer geschält
und k le in geschnit ten
2 TL Vadouvan Pulver  (Al ternat iv
Curry  Pulver)
50 Parmesan ger ieben
Ca 250g Brühe oder Wasser
50g Butter
Salz und Zit ronensaft  zum
Abschmecken

Karamelisierte Nektarinen
2 Nektar inen
50g Apfeless ig

Fertigstel len
500g Rigatoni
1  k le iner  Bund Salbei
50g Ol ivenöl
Pfeffer

RIGATONI MIT VADOUVAN
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Zubereitung

Sauce
Hokkaido in  2min in  Ol ivenöl  anschwitzen,  Knoblauch und Ingwer
hinzufügen und nochmal 2min anschwitzen,  Vadouvan hinzufügen
nochmal ca 1min anschwitzen.
Mit  Sahne und Brühe aufgiesen und ca 20min köcheln.
Im Standmixer  mit  rest l ichen Zutaten sehr  g latt  pür ieren.
Eventuel l  etwas mehr Brühe h inzufügen um eine cremige
Saucenkonsistenz zu erhalten.
Abschmecken mit  Salz  eventuel l  etwas Zit ronensaft  abschmecken

Karamelisierte Nektarinen
Nektar inen entkernen und in Spalten schneiden.
Pfanne sehr  heiß werden lassen und die Nektar inen h inein legen.
Ca 30 Sekunden l iegen lassen,  dann etwas schwenken und mit
Apfelbalsam Ess ig ablöschen.

Fertigstel len
Rigatoni  etwas kürzer  a ls  in  Packungsangabe kochen,  in  die heiße Sauce
geben und ca 1-2 min z iehen lassen.
Die Pasta auf die Tel ler  vertei len,  Pf i rs iche darauf geben,  Buratta in  der
Mitte zerre isen und einen halben Burratta pro Tel ler  in  d ie Mitte auf die
Pasta legen.
Eine k le ine Pfanne mit  Ol ivenöl  erh i tzen und k le in geschnit tenen Salbei
h inein geben und ein ige Sekunden schwenken.
Öl  über die Pasta gießen.
Fr ischen Pfeffer  über den Burratta re iben.
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