Penne mit Zucchini

Kategorien:  Teigware, Gemuse, Nudeln, Zucchini
Zutaten fur: 4 Personen

200 Gramm Butterkaese
100 Gramm Gorgonzol a dol ce
125 m Mlch
100 Gramm Schl agsahne
300 Gramm  Zucchi ni
1 Cel be Papri kaschot e
1 Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
10 Ki rscht omat en
400 Gramm Penne
Sal z, Pfeffer; weiss
1 Essl. Butter

Nach Winsch hel | er
Saucenbi nder
1-2 Essl. divenoel

Anleitung:
Bitte beachten: Kaese wird 2-3 Stunden ei ngel egt

1. Bei de Kaesesorten entri nden und in duenne Schei ben schneiden. Mt
M1l ch und Sahne begi essen und 2-3 Stunden ruhen | assen.

2. Zucchini und Paprika putzen, waschen und abtrocknen. D e Zucchi ni
in duenne Stifte schneiden, die Paprika fein wierfeln. Zw ebel und
Knobl auch schael en und wuerfel n. Tomaten waschen und vierteln.

3. Die Penne in Sal zwasser bissfest kochen. Das Cel erhitzen, die
Zwi ebel darin glasig braten, Zucchini, Paprika und Knobl auch darin 5
M nut en duensten. Sal zen und pfeffern.

4. Di e Kaese-M schung in der Butter schnel zen, evtl. etwas andi cken.
Di e Penne abgi essen und mit der Sauce vernengen. Di e Zucchi ni -
M schung und di e Tomat en darunter heben.



