Auszug aus dem Patsch-Net / Patsch Gourmet / Essen

Penne all' arrabbiata, der Nudelklassiker aus Italien:

Chili, Tomaten und Knoblauch gehoren unbedingt rein.
Bei Speck und Zwiebeln scheiden sich die Geschmacker.

Fiir ca. 6 Personen

150 g durchgewachsener Speck

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 frische rote Chilischote (getr. Peperoncini tun es auch..)
3 EL Olivendl

1 groBBe Dose geschilte Tomaten (Einwaage 670 g)
500 g Penne (Rohrennudeln)

2 TL gekornte Nudeln

1 TL Meersalz

4 Pimentkorner

3 EL frisch geraffelter Parmesan-Kise

3 Stangel glatte Petersilie

Fr. Basilikum, wenn verfligbar

1. Den Speck wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Chilischote aufschneiden, entkernen und fein wiirfeln (Vorsicht, danach Finger
akribisch waschen!). Zuerst die Speckwiirfel in einem grof3en Topf im heilem
Ol ausbraten. Zwiebelwiirfel zugeben und glasig diinsten. Knoblauch und Chili
zugeben und kurz mit diinsten. Die Tomaten mit der Fliissigkeit zugeben und
aufkochen.

2. Penne, 1 Liter Wasser und die gekornte Briihe zugeben und gut verriihren.
Mit Salz und grob gestoflenen Piment wiirzen und ca. 12 — 15 Minuten bei
kleiner bis mittlerer Hitze garen. Falls die Penne zu trocken werden, evtl. noch
Wasser zugeben.

3. Zum Servieren mit frisch geraffelten Parmesan-Kése und gehackter Petersilie
bestreuen.

Tip: Evtl. noch zusédtzlich mit gezupften Basilikumblittern bestreuen.
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