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Mein Reste-Lieblingsrezept 

Guten Appetit!


	Name des Rezepts 2: Nudel-Chips mit Dip
	Vorname 2: Katja
	Die Geschichte zum Rezept 2: Nach mehreren TikTok und YouTube Videos ausprobiert und für sehr gut befunden.
Am liebsten Esse ich die Chips mit einem Dip.
	Kontrollkästchen 2: Off
	Die Zutaten 2: Pasta Chips
250gr. gekochte Pasta, zb Farfalle, Fusilli oder Rigatoni
3-4EL Kräuter/Gewürze nach Wahl z.B. Italienische Kräuter, Chili, Paprika, Knoblauch, Salz, Pfeffer, asiatische Gewürze
Schuss Olivenöl
Käse nach Bedarf, zb. Parmesan, Käseersatz wie Hefeflocken

Dip
2-3 EL Joghurt, Quark oder Alternative
Schuss Weisweinessig
Gewürze/Kräuter
Hier im Beispiel:
Schnittlauch frisch oder TK
Salz
Pfeffer
Knoblauch

- wenn vorhanden noch etwas Frischkäse natur oder Kräuter
- wenn vorhanden Gurke, Zwiebel
	Die Zubereitung 2: Die Gewürze, das Öl und ggf. den Käse in einer kleinen Schale gut vermischen. Nicht zu viel Öl verwenden, damit die Gewürze nicht von der Pasta rutschen.
Dann alles mit der Pasta gut vermengen.

Den Ofen auf 200° vorheizen und die Pasta auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech mit leichten Abstand verteilen
17-20 min knusprig backen. 

Oder den Airfryer auf 180° und die Pasta für 12min backen, nach der Hälfte einmal schütteln. Der Korb sollte nicht zu voll sein.

Vor dem Essen abkühlen lassen, dadurch werden sie noch knuspriger.

Für den Dip nehme ich 2-3 EL Quark, Joghurt oder was man da hat. Das mische ich mit einem kleinen Schuss Weisweinessig, je mehr desto saurer wird es. Bei Quark kann man auch noch etwas Milch/Milchalternative hinzugeben, damit es cremiger wird.
Dann Salz, Pfeffer, Knoblauch frisch oder gemahlen und den Schnittlauch unterrühren.

Wer hat kann auch noch nen kleines Stück Gurke, Zwiebel oder ähnliches sehr klein schneiden und mit unterheben. 
Alternativ geht auch noch Frischkäse, damit es noch cremiger wird.

Wer nicht so auf Salz, Pfeffer, Knoblauch oder Schnittlauch steht, kann auch in die tomatige Richtung gehen und mit Tomatenmark/Ketchup, italienischen Kräutern, Basilikum, Chili, Paprika usw. mischen oder aber auch mit Senf und Honig/Alternative, Salz und Pfeffer :)
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