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Conchiglie mit Joghurt, Erbsen und Chili vonammabena

Mengen fur 10 Personen

Gewilrze: Salz, Pfeffer

60 g Pinienkerne
70 g Basilikum
800 g Penne  Muschelnudeln (Conchiglie)
700 g Erbsen
7.0 Stuck Knoblauchzehen
800 g Nature Joghurt
1.0 dI Olivendl

400 g Feta (griechischer
Schafskase)

Fir die Joghurt-Erbsencreme den Knoblauch schélen und zerdriicken. Den Joghurt in einer Kiichenmaschine mit
Olivendl, Knoblauch und Erbsen zu einer glatter Sauce verarbeiten, salzen, pfeffern und in eine grol3e Schissel
fullen.

Fur die Pasta die Muschelnudeln in reichlich Salzwasser al dente garen, abtropfen und etwas abkiihlen lassen. Die
Erbsen in etwas Wasser erhitzen und anschlieRend abgief3en, mit den Nudeln in die Schale zur Erbsencreme geben
und gut untermischen. nach Geschmack salzen und pfeffern. Feta zerbrdseln, Basilikumblatter waschen, trocken
schutteln und dariiber verteilen.

Fur das Topping Olivenél mit den Pinienkernen und Chiliflocken nur kurz in einer Pfanne rdsten und tber die Nudeln
streuen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/conchiglie-mit-joghurt-erbsen-und-chili--10



