Nuden alla Panna

Zutaten fur: 2 Portionen

Nudel n nach Wahl; z.B

Spaghet ti
1 Pack. Suesse Sahne; oder das
11/2 -fache, je nach

Nudel nenge
1/2 Schei be Gekochter
Vor der schi nken
Pfeffer; frisch gemahlen
Tabasco
Sal z
1 Spur  Knobl auchgr anul at

Anleitung:

Di e Nudel n werden gekocht. "Al dente" macht bei di esem Rezept kei nen
Si nn, daher eher wei chkochen

Etwas Butter in einer grossen Pfanne schnel zen, eine Prise

Knobl auchgr anul at zugeben. Den in kleine "Quadrate" geschnittenen
Schi nken dazugeben, leicht (!) anbraten

** \orsicht: der Schinken neigt dazu, nach dem Anbraten recht salzig
Zu werden! Pfanne vom Herd nehnen und 2-3 M nut en abkuehl en | assen
Di e Sahne zugeben. Das Ganze grosszuegig (sonst wird es zu lieblich)
mt Tabasco und Pfeffer wuerzen. Mt einer Prise Salz abschnecken
Bei kleiner(!!!) Hitze heiss machen. |Ich drehe neinen Gasherd dazu
Auf die kleinste Flamme. Die Sahne nuss | eicht koecheln. ***

Vorsi cht: Dauernd unruehren. Die Sahne nicht am Pfannenrand
anbrennen Lassen, sonst wird das Ganze ein Fall fuer den Miell einer.
Nach ca. 5 Mnuten wird di e Sahnesauce schnel |l dicker. Sossenbi nder
Etc. ist nie notwendig. I m2Zweifel sfall noch etwas | aenger koecheln
Lassen. Nochmal s abschnecken, weil sich der Geschnack des Ganzen
Durch das "Ei ndi cken" aendert.

Di e Nudel n abgi essen, das Ganze in einer Schuessel mt der Sauce
M schen, servieren. Frisch geriebener Parnesan passt besonders gut



