Ofen-Pasta mit zweierlei Kdse

Fiir 2 Personen:

Fiir die Pasta:

300 g gekochte Farfalle 100 g Gouda, gerieben 150 g Kirschtomaten
100 g Feta 5 EL Olivenol 1 Bund Rucola

Salz, Pfeffer

Fiir Eisberg-Bowl:

5 Bio-Eier 200 g gekochter, gerduch. Bauchspeck 1 EL Butter

2 EL fliissiger Honig 3 EL heller Balsamico Essig 1 EL feiner Senf

Salz, schwarzer Pfeffer 1 Prise Zucker 3 EL Olivendl
Pasta:

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Die Farfalle mit kochend heilem Wasser iiberbriihen, kurz ziehen lassen, abgieflen und in eine
Auflaufform fiillen.

Wiéhrenddessen die Kirschtomaten waschen und halbieren, den Feta wiirfeln. Gouda, Feta mit
Olivendl zu den heiflen Farfalle geben, vermengen und im vorgeheizten Ofen 10 Minuten iiber-
backen.

Inzwischen den Rucola waschen, trocken schiitteln und grob in Stiicke schneiden.

Die Form aus dem Backofen nehmen, die Pasta mit zwei Loffeln gut durchmischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Rucola dariiber verteilen.

Eisberg-Bowl:

Die Eier 6-8 Minuten kochen, in kaltem Wasser abschrecken und pellen.

Inzwischen den Bauchspeck in 3-4 cm grofie Rechtecke schneiden. Die Butter in einer beschichte-
ten Pfanne aufschdumen und den Bauchspeck darin von jeder Seite 3 Minuten kréftig anbraten.
Den Honig dariiber triufeln, kurz karamellisieren lassen und vom Herd nehmen.

Fisbergsalat waschen, trocken schleudern, in grobe Streifen schneiden und in eine Schiissel ge-
ben. Essig, Senf, etwas Salz, Pfeffer, Zucker und Ol verriihren. Die Vinaigrette iiber den Eisberg
geben und vermengen.

Auf zwei Bowls verteilen und dann den Honig-Bacon darauf anrichten. Die innen noch weichen
FEier in Stiicke schneiden, dazugeben und geniefen.
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