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Datilini Pasta 
e Fagioli
von 
Christian Vallster
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Das Soffrito ist so quasi die Basis eines jeden ge-
schmorten Gerichts in Italien. Dabei wird das Ge-
müse sehr fein geschnitten (oder man nimmt einen 
Food-Porcessor). Dieses dann in reichlich Olivenöl 
anbraten und nach 6-8 Minuten das Tomatenmark 
dazugeben. Kurz mitrösten und im Anschluss mit 
Wasser (500ml) aufgießen. Mit Lorbeer, Rosmarin, 
Fenchelsamen, Chili und Salz würzen und die Nudel 
dazugeben. Den Eintopf ca. Für 15-20 min leicht 
köcheln lassen und ggf. noch etwas Wasser nach-
gießen. 
Die Stärke der Pasta bindet den Eintopf und zum 
Schluss sollte dieser schön cremig sein. Die Bohnen 
und die Zitronenschale dazugeben und nochmals 5 
min weiter kochen. 

Bon Appetito!

ENERGIE  497,8  kcal  FETT  22,5g  KOHLENHYDRATE  56,1 g  EIWEISS 17,1g


