KGZ

Vorspeise oder Hauptgang

Penne «Gilanni Rodolfo»

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essltffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
500 gr Penne

150 gr Speckwiirfel

30 gr Butter

3 EL Olivendl, kalt gepresst

2 Stiick Zwiebeln, gross, fein gehackt

2 Zehen Knoblauch, fein gehackt (oder gepresst)

1 Dose Tomatenmark, mittlere Dose (oder 3-4 EL gehauft aus der Tube)

1dl Rotwein, schwer, (Z.B. Chianti oder einen Cabernet Sauvignon, etc.)
2 Dosen Pelati, oder frische Tomaten (2 kg), enthéutet, gevierteilt, entkernt

1/3 bis 1/2 Peperoncino, langs aufschneiden, entkernen und in feine Streifchen schneiden
1TL Zucker
Fleischbouillonwurfel (oder 2 TL Bouillongranulat)

150 gr Champignons, braune, geputzt und in Scheiben geschnitten

12 Tranchen Schinken gekocht (Modelschinken), in schmale Streifen geschnitten

200 gr Thon, aus der Dose, abgetropft, mit zwei Gabeln zerzupfen

1 Becher Creme fraiche (ca. 2 dI)

150 gr Parmesan (oder Sbrinz), frisch gerieben

1 Bund Basilikum, 2 Sténgel auf die Seite legen (fur Dekoration), die restlichen Blatter fein hacken

1/2 Bund Oregano frisch (oder 1 TL Oregano getrocknet), die Blattchen abzupfen
1/2 Bund Thymian frisch (oder 1 TL Thymian getrocknet), die Blattchen abzupfen
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Speckwiirfel In einer grossen Kasserolle die Speckwiirfel, ohne Zugabe von Olivendl oder Butter,
kross anbraten.

Butter, Olivendl, Zwiebeln, Die Hitze reduzieren und die Butter und das Olivendl dazugeben. Die Zwiebeln mitsamt

Knoblauch Knoblauch darin glasig diinsten.

Tomatenmark Die Zwiebeln/Knoblauch/Speck-Masse in der Kasserolle auf die Seite schieben und das

Tomatenmark auf dem Pfannenboden anrdsten (Achtung: Es darf braun, aber nicht
schwarz werden. Es wird sonst bitter).

Rotwein, Pelatis (Tomaten), Mit dem Rotwein abléschen und die Pelatis (oder Tomaten) dazugeben und umriihren.

Zucker, Fleischbouillonwiir-  Vorerst wenig Peperoncinostreifchen zufiigen (nachwirzen mit Peperoncino kénnen Sie

fel, Peperoncinostreifchen immer noch). Den Zucker sowie den zerbroselten Fleischbouillonwiirfel beifigen und
zugedeckt, auf kleinstem Feuer, zugedeckt wahrend mindestens einer Stunde ziehen
lassen (je langer je besser). Von Zeit zu Zeit umrihren.

Penne Die Penne in reichlich Salzwasser «al dente» kochen.

Creme fraiche, Parmesan, Die Créme fraiche sowie den Parmesan in die Tomatensauce geben und umriihren. Den
Thon, Champignons, Schin-  abgetropften Thon, mit zwei Gabeln zerpflicken und dazugeben. Die Champignons, die
kenstreifen, Gewirze, Salz, Schinkenstreifen sowie die Gewurze (Basilikum, Thymian, Oregano), 1/2 TL Salz sowie

Pfeffer kraftig Pfeffer aus der Miihle daruntermischen. Umriihren. Abschmecken und wenn nétig
Penne «al dente» nachwuirzen. Die Pastasauce wahrend dem Kochen der Penne nochmals erhitzen, die «al
Ganze Basilikumblatter dente» gekochten Penne in die Kasserolle geben, sorgféaltig umrthren (mischen) und

sofort auf vorgewarmten Tellern servieren. Mit zwei, drei Basilikumblatter dekorieren.

Tipp: .
Zusatzlich frisch geriebenen Parmesan dazureichen (fur jene die zuséatzlichen Kése mdgen)
Dazu passt eine schwerer Rotwein und eine frische, knusprige Baguette (franzésisches Weissbrot)
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