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Pasta Arrabiata mit Schinken

Zeit gesamt

30min

[utaten

fir 4 Portionen
Knoblauchzehen
Zwiebeln, gelb
Peperoni Mix
Olivenol

Brauner Zucker
Balsamicoessig, hell
Tomaten, gehackt
Salz

Schwarzwalder Schinken
Penne Rigate
Petersilie, frisch
Creme fraiche
Parmesan

Pfeffer, schwarz

Zucker

Zubereitungszeit

30min

1St
1St
0.5 St.
SEL
1TL
2EL
800 ¢

200 g
500 g
20¢g
200 g
20¢g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, mittlerer Topf, groBer Topf, kleine Pfanne, Sieb, feine Reibe,

Kiichenkrepp

1. Knoblauch und Zwiebel halbieren, schalen und fein hacken. Peperoni waschen,
entkernen und in feine Streifen schneiden. In einem Topf 2 EL Olivenol auf mittlerer Stufe
erhitzen und alles darin ca. 2 Min. anschwitzen.

2. Zucker zu den Zwiebeln geben, den Zucker ca. 1 Min. schmelzen lassen und mit
Balsamico abloschen. Gehackte Tomaten zugeben und Tomatensauce ohne Deckel ca.
15 Min. kocheln.

3. Schinken mit den Fingern in grobe Stiicke zupfen. Eine Pfanne auf mittlerer Stufe
erhitzen, Schinkenstiicke darin fettfrei ca. 2 Min. braten und anschlieBend auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

4. Inzwischen in einem Topf etwa 5 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Penne im
kochenden Salzwasser ca. 9 Min. al dente garen. Penne in ein Sieb abgiefen.

5. Wahrenddessen Petersilie waschen, trocken schiitteln und Blatter fein hacken.
Petersilie in einer Schiissel mit 3 EL Olivenol, Salz und Pfeffer verriihren. Creme fraiche
unter die Tomatensugo rithren und mit Penne in einem groBen Topf mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

6. Penne mit Petersilienol und Schinken auf tiefen Tellern anrichten. Parmesan mit einer
feinen Reibe frisch dariiberreiben und servieren.

Guten Appetit!
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Tipp: Alternativ kannst du den Schinken auch auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech bei 190 °C (Umluft) fir ca. 5-8 Min. im Ofen backen. Achte darauf, dass der
Schinken goldbraun und nicht zu dunkel wird. AnschlieBend ebenfalls auf Kiichenkrepp
abtropfen.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 830 kcal
Kohlenhydrate 113g
EiweiB 35g
Ballaststoffe 5¢g

Fette 28 g



