Tortiglioni mit Zucchinibliten und Speck

Kategorien:  Nudeln, Gemlse
Zutaten fur: 4 Personen

200 Gramm Durchwachsener, |eicht geraucherter Bauchspeck
1 Wi Be Zwi ebel
2 Knobl auchzehen
10-12 Zucchini bl iten mt anhangenden kl ei nen Zucchi ni
500 Gramm Tortiglioni, oder gew ckelte Nudeln von ca. 3 cm
Lange
2 Essl. divendl
200 Gramm Schl agsahne

Sal z und Pfeffer aus der Mihle
Ceri ebene Muskat nuss
10-12 Basi | i kunbl atter
100 Gramm Geri ebener Parnesan

Anleitung:
Den Speck fein wirfeln. Zw ebel und Knobl auch pellen und ebenfalls

wir fel n. Zucchi ni kurz kalt abspidl en. Bl Gt enst enpel abkni psen. Die
Bliten in feine Strei fen schneiden. D e Zucchini fein wirfeln.

Di e Nudel n nach Packungsanwei sung garen und in einem Sieb abtropfen
| assen.

Aivendl in einer grofBen Pfanne erhitzen. Den Speck darin ausbraten.
Zw ebel und Knobl auch dazugeben und gl asi g dinsten. Bl iten und
Zucchi ni dazugeben und unter Rihren 2 M nuten dinsten.

Sahne unterridhren und 1-2 M nuten schnoren, mt Salz, Pfeffer und
Muskat nuss wirzen. Basilikum zerzupfen und unterrihren. Zuletzt die
Nudel n und 50 g Parnmesan unterheben. Das Gericht sofort auf
vorgewarnten Tellern mt demrestlichen Parmesan bestreut servieren.

Ti pp:

Fur dieses CGericht eignen sich auch Strozzapreti, die man in guten
i talieni schen Fei nkostgeschéaften finden kann.



