Penne Rigate mit Paprika-
Chili-Rahmsauce

Nicht sehr fotogen, aber sehr schmackhaft

Wieder ein einfaches, schnell zuzubereitendes Gericht, das
aber sehr schmackhaft ist. Ich verwende fir die Sauce eine
Frischkase-Zubereitung mit Paprika und Chili. FuUr etwas mehr
Flissigkeit kommt etwas trockener WeilBwein hinzu. Und zwei
rote Chilischoten sorgen fur etwas zusatzliche Scharfe.
Gewlrzt wird die Sauce mit Salz, weillem Pfeffer und viel sulBem
Paprikapulver.

Dazu gibt es gemischte Penne Rigate. Einmal normale Pasta, die
andere Halfte Vollkorn-Pasta. Da sie beide etwa die gleiche
Gardauer haben, habe ich sie auch zusammen gekocht.

Zutaten fir 1 Person:

=1 rote Zwiebel
= 2 Knoblauchzehen
=2 rote Chilischoten


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/14/penne-rigate-mit-paprika-chili-rahmsauce/
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= trockener Weillwein

= 150 g Frischkase (Paprika, Chili)
= sUBes Paprikapulver

= Salz

= weiller Pfeffer

= Butter

= normale Penne Rigate
= Vollkorn-Penne-Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischoten in Ringe schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Chili darin kurz andunsten. Mit einem grofen
Schuss WeiBwein abldschen. Frischkase hinzugeben. Alles
verruhren. Mit viel Paprikapulver und Salz und Pfeffer wirzen.
Etwas kocheln lassen.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Sauce daruber
verteilen.



