Kleine Makkaroni nach Art von Siena (Italien)

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Land, Italien
Zutaten fur: 1 Rezept

FUER 4 PERSONEN

500 Gramm Maccheronci ni (kl ei ne, kurze
Makkar oni )
10 Basi | i kunbl aetter
150 Gramm WAl nuesse
50 Gramm Butter
100 Gramm Gekochter Schi nken
250 m  Sahne
80 Gramm Geri ebener Parnmesankaese

Sal z, Pfeffer aus der Miehl e

Anleitung:

Maccheroncini "al dente" kochen. Basilikunbl aetter und Wl nusskerne
i m Moerser zerstossen. Butter in einemgrossen Topf zerl assen,

Basi | i kum und Nuesse hi nei ngeben. Bei kleiner Htze etwa 10 M nuten
duensten. Schi nken Fein hacken und mt der Sahne dazugeben. Mt Sal z
und Pfeffer wierzen. Die CGut abgetropften Maccheroncini beifuegen
und bei ganz kleiner Htze einige Male unruehren, danmt die Sauce
auch die Ceffnungen fuellt. Noch die Hael fte Des Kaeses

darunt erm schen und di e Maccheroncini in einer tiefen, Vorgewaernten
Schuessel anrichten. Mt einer Pfeffernuehle und demrestlichen

Par mesan servieren



