Supersnelle tagliatelle met radijsies

spinazie en cottage cheese

Vandaag een super-easy recept op het menu. Makkelijk, herkenbaar en ontzettend lekker! Cottage cheese
zorgt vandaag voor de smeuiigheid en dat kan even wennen zijn. Maar we beloven: het wordt heel erg lekker.
Je kunt ook de cottage cheese met een staafmixer glad maken, dan heb je minder dat "balletjes gevoel'.
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I Pelensnipper de ui en knoflook. Was de spinazie grondig, laat §oed uitlekken en snijd klein.
Halveer de tomaatjes. Was de radijzen en sniid in plakies.

2. Verhit olie in een ruime bakpan en fruit de ui en knoflook 2 minuten. Voeg de tomaatjes en
radijzen toe en bak nog eens 2 minuten mee. Doe de spinazie erbij, laat slinken en breng op
smaak met peper, zout en Italiaanse kruiden of tijm.

3. Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook en kook de verse tagliatelle in 3-4
minuten gaar. Giet daarna het water af. Schep de cottage cheese en groenten door de pasta
en besprenkel met olijfolie extra vierge.

Tip: Je kunt ook een frisse salade maken van de radijsjes, tomaat en spinazie. Lekker met
olijfolie extra vierge en balsamicoazijn.
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