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Die Brihe erfitzen und auf kleiner Stufe warm falten.
Die Schalstten fein hiacken und in einer weiten Ifanne mit etwas Slivensl
glasig anbraten.

Die Zutatenmi‘scﬁung ﬁi‘nzugeﬁen und bei mittlerer 9’@‘1‘2@ mitanschwitzen.
0Dt einer grofSen Supgpentelle T-2 Féfifel voll Brifie in die Bfanne geben
und weiter rihren, bis die ganze ?/dssi‘g%«ei‘t eingesogen wurde.
Lmmer wieder feifse Brife nacﬁge@en und riiren, Bis die Brife aque-
Braucht ist.

MNit Salz & 0°feffer abschmecken.

Ende den (Parmesan unterrifiren und die Seﬁacéten (Pinienkerne da
ber streuen. "

Gearzeit ca. 25 Minuten.



