Tortellini-Speck-Gemise-
Pfanne

Leckeres Pfannengericht

Diesmal sollte es schnell gehen. Und ich konnte auch die
Tortellini gut verwerten.

Ich verwende frische Tortellini mit einer Tomate-Mozzarella-
FiGllung. Man kann naturlich jede andere Sorte von Tortellini
mit einer anderen Fullung verwenden.

Zitronenschalen-Abrieb sorgt fur Fruchtigkeit. Thai-Curry fur
Wirze und Aroma. Und ein wenig Weilwein fir ein kleines
Sollchen.

Gegessen wird das Gericht natirlich einfach direkt aus der
Pfanne.

Zutaten:

» 400 g frische Tortellini (Tomate-Mozzarella)
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=2 1 Gemusefond

» 100 g durchwachsener Bauchspeck
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 4 braune Champignons

= ein Stlck Zucchini

= 1 Schale Fenchel

1/2 Bio-Zitrone (Schale)
= trockener Weillwein

= Salz

= schwarzer Pfeffer

=2 TL Thai-Curry

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Fond in einem Topf erhitzen und Tortellini darin nach
Anleitung garen. Mit dem Schaumloffel herausheben, in eine
Schissel geben und abkihlen lassen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Champignons halbieren und in dudnne Scheiben schneiden.
Zucchini und Fenchel jeweils putzen und in grobe Stucke
schneiden. Speck in feine Streifen schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotte, Knoblauch und
Speck darin anbraten. Gemise dazugeben und ebenfalls kurz
mitanbraten. Tortellini hinzugeben und auch kurz anbraten.
Zitrone auf einer Kuchenreibe fein abreiben und dazugeben.
Thai-Curry dazugeben. Einen Schuss Weilwein hineingeben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut vermischen.

In der Pfanne servieren.



