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PASTA 

Makkaroni mit 
würziger Rote-
Linsen-Sauce 

Nudeln mit 
Austernpilzen und 
Safransauce 

200 g Penne oder Fusiili 
1 EL Ghee 
200 g Austernpilze, geputzt und in Streifen 
geschnitten 
300 m! Wasser-Sahne-Mischung (1:1) 
1 TL Sherbet 
1 g Safranfäden oder -pulver, in 2 EL warmes 
Wasser eingeweicht 

Die Nudeln in kochendem Salzwasser biss-
fest garen und warm halten. In einer Pfanne 
das Ghee erwärmen und darin die Pilze bei 
mittlerer Hitze unter Rühren ein paar 
Minuten braten. Die Wasser-Sahne-
Mischung, das Sherbet und die Hälfte der 
Safranflüssigkeit zu den Pilzen geben und 
mit Salz abschmecken. Die Sauce einmal 
kurz aufkochen und unter die Nudeln 
mischen. In eine Schüssel umfüllen und mit 
der restlichen Safransauce garnieren. 

150 g rote Linsen 
500 ml Wasser 
1/4 TL Kreuzkümmelsamen 
1/4 TL Kurkumapulver 
3 getrocknete Tomaten, fein gewürfelt 
1 TL Sherbet 
200 g Makkaroni 
1 EL Ghee 
10 schwarze Oliven, entsteint und halbiert 
2 EL Koriandergrün, grob gehackt 

Die Linsen waschen und in 500 ml 
kochendes Wasser geben; anschließend die 
Hitze reduzieren. Die Kreuzkümmelsamen 
und das Kurkuma hinzufügen und etwa 10 
Minuten weiterkochen, bis die Linsen gar 
sind. Dabei regelmäßig umrühren. Die 
Makkaroni in reichlich kochendem Salz-
wasser bissfest garen. Die 
Tomatenstückchen und das Sherbet unter 
die Sauce mischen, mit Salz abschmecken 
und die Sauce warm halten. Die Nudeln 
abgießen und in eine Servierschüssel 
umfüllen, das Ghee dazugeben und gut 
verrühren. Die Linsensauce unter die 
Nudeln mischen und mit Oliven und Kori-
ander garniert servieren. 
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