Gefullte Pasta mit Teriyaki-
Sauce mit Zitrone, Ingwer,
Knoblauch und Lauchzwiebel

Einfaches, schnell zubereitetes und leckeres Gericht

Ich kann zu der gefullten Pasta nicht viel mehr sagen oder
schreiben. Denn sie befand sich in einer Kunststoffpackung
ohne Angaben zu Name, Gewicht und Zubereitungszeit. Vermutlich
befand sich um die Kunststoffpackung herum am Kopf noch ein
Karton mit diesen weiteren Angaben, wie er manchmal bei
solcher Pasta vorhanden ist, dieses Mal aber verloren gegangen
sein muss.

Ich kann nur dem Aufdruck des Logos des Herstellers entnehmen,
dass es sich a) um einen namhaften Hersteller handelt und b)
um tatsachlich frische, gefullte Pasta. Die somit auch nur
wenige Minuten Garzeit bendtigt.
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Als Besonderheit habe ich aus den im Titel des Rezepts
genannten Zutaten zusammen mit Teriyaki-Sauce eine leckere,
besondere Sauce kreiert, die auch nicht langer gegart, sondern
im Grunde mit der gekochten Pasta nur erhitzt wird. Die
unterschiedlichen Aromen wie Saure der Zitrone und Scharfe des
Ingwer verleihen der Sauce ihren besonderen Geschmack.

Nachtrag: Ein Blick in das Kuhlregal meines Discounters mit
der frischen Pasta brachte heute die Aufldsung. Diese runde,
gefullte Pastasorte mit den gewellten Randern heifft Tortelli.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 500 g gefiullte, frische Pasta (2 Packungen a 250 g)
= Salz

Fur die Sauce:

12 EL Teriyaki-Sauce

1 Bio-Zitrone (Schale und Saft)
= ein groBes Stuck Bio-Ingwer

= 6 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Mit frisch geriebenem Grano Padano
Zubereitung:

Lauchzwiebeln putzen und und quer in Ringe schneiden.
Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driacken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Schale der Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe in die gleiche
Schale reiben. Ebenfalls den Ingwer mit Schale auf der
Klichenreibe in die Schale reiben.

Zitrone auspressen und Saft dazugeben. Teriyaki-Sauce
dazugeben und alles gut verriuhren. Eine halbe Stunde ziehen
lassen.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 5
Minuten garen. Kochwasser abschutten.

Sauce zu der Pasta geben und kurz erhitzen. Alles gut
vermischen.

Pasta mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit



frisch geriebenem Grano Padano garnieren. Servieren. Guten
Appetit!



