Pastasalat mit Fusilli bucati corti (mit Kurkuma und Thymian)

Fusilli gibt es in Italien gleich in mehreren Variationen, die bekanntesten werden einfach
Fusilli genannt, sie sind hierzulande als Spiralen wohlbekannt. Die Fusilli bucati corti
sehen aus wie Spiralfedern, mit einem Hohlraum in der Mitte (oder wie aufgewickelte
Spaghetti). Ihre Oberflache auch etwas aufgeraut, damit sie viel Sauce aufnehmen
kénnen, ideal fiir Pastasalate.

Die Sauce ist etwas Uppiger als eine traditionelle italienische Salatsauce, nebst Essig
und Ol, enthélt sie Sauerrahm und Senf, dazu wird sie gewiirzt mit Peperoncino,
Knoblauch und Zwiebel. Frischer Kurkuma macht die Sauce zudem leicht gelblich und
Thymian steuert Krautergeschmack bei.

Bereichert wird der Pastasalat mit kleingewdrfelter Tomate, Gurke und Mozzarella.
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Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Am besten zuerst die Salatsauce zubereiten, damit sie ziehen kann und Farbe vom
Kurkuma annimmt.
Falls der Salat zu bleich ist, mit etwas Kurkuma-Pulver nachhelfen.

Olivendl, Balsamico, Senf und Sauerrrahm verquirlen. Knoblauch und Kurkuma sehr
fein hacken, Zwiebel fein hacken, Blattchen von den Thymianzweigen abfieseln. Zur
Sauce geben und gut verquirlen. Ca. 30 Minuten ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Derzeit die Fusilli in Salzwasser gar kochen. Fusilli abgiessen und kurz unter kaltem
Wasser abspiilen. Fusilli noch leicht warm mit der Sauce vermischen.

Tomaten und Mozzarella klein wirfeln. Gartengurke l&angs vierteln, die Kerne
herausschneiden und das Fruchtfleisch klein wirfeln. Alles unter den Salat mischen.
Salat eventuell mit Pfeffer, Salz und Esig abschmecken. Salat in den Kihlschrank
stellen, kuihl aber nicht eiskalt servieren.
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