Gestooide rode paprika met gegrilde artisjok

verse pasta en Parmigiano

Onze artisjokharten komen écht uit [tali€, waar ze alle ruimte kregen om te groeien. En de heerlijke volle
smaak komt van alle [taliaanse zonnestralen die ze hebben weten te vangen. De artisjokharten zijn een fijne
toevoeging aan je pasta, op je pizza of in je salade. Onze artisjokharten zijn voorzien van het Demeter
keurmerk.
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Puntpaprika

Sjalot

Verse pasta tagliatelle
Artisjok in olie

Verse peterselie
Parmigiano Reggiano

zelftoevoegen:
Olijfolie

Italiaanse kruiden
Zout en peper
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“Bij biologische teelt is er
meer diversiteit in gewicht
van de geleverde groenten.
Om verspilling te voorkomen
passen we bij het inpakken
soms de hoeveelheden aan.
De garantie is 200-250 gram
groenten per persoon.

Deel je gerecht
@ online met
#ekomenu

I Was de paprika, verwijder de zaadlijsten en snijd in reepies. Pel de sjalot en snijd in partjes.
Verhit olie in een bakpan en bak de paprika en sjalot in 5-7 minuten krokant gaar. Voeg een
beetje pasta kookvocht toe en zet het vuur laag. Breng op smaak met zout, peper en

Italiaanse kruiden.

2. Brengeen pan met water en een snuf zout aan de kook en kook de pasta in 3 minuten gaar.

Giet het water af en laat uitlekken.

3. Laatde artisjok uitlekken, snijd in stukken en verwarm kort met de paprika mee.
4. Snijd de peterselie fijn. Verdeel de pasta op borden en schep de gestoofde paprika met

artisjokken en saus erop. Maak af met de Parmigiano en peterselie.

Tip: Hou je van pittig? Snijd een rood pepertje fijn en bak deze samen met de paprika. Of

breng op smaak met chiliviokken.
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