Scharfe Pasta mit Zucchini und Bohnen

Fiir 4-6 Personen

500 g Penne rigate 3 mittelgr. festk. Kartoffeln 2 Zwiebeln

5 Knoblauchzehen 2-3 scharfe Chilischoten 1/2 1 Gemiisebriihe

1-2 Stangen Staudensellerie 2 kleine Zucchini 200 g weifle, vorg. Bohnen
0.5 Bund Rucola 1 Stck. Parmesan mit Rinde Pfeffer

Salz Zucker Olivenol

Sof3enansatz herstellen:

Datfiir Zwiebeln, Knoblauch und Chili (nach Geschmack mit oder ohne Kerne) klitzeklein schnei-
den und in Olivendl in einer grofen Pfanne andiinsten. Nun die Briihe hinzufiigen und alles 10
bis 15 Minuten bei méfliger Hitze kocheln lassen. Ein Stiick Késerinde oder trockene Kisekan-
ten mit in den Sud geben. Sie geben der Sofle einen feinen Kisegeschmack, zudem auch etwas
Bindung. Gegebenenfalls noch etwas Briithe nachgieflen oder mehr Chili hinzufiigen.

Die Kartoffeln:

Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwiirfel gemeinsam mit der Pasta
in Salzwasser gar kochen.

Derweil die Zucchini und den Staudensellerie in Scheiben schneiden und wenige Minuten in Oli-
venol braten. Sie sollten noch etwas Biss haben. Dabei salzen, pfeffern und etwas zuckern. Die
Bohnen aus dem Glas nehmen und abtropfen lassen.

Den Rucola sdubern und in mundgerechte Stiicke zupfen.

Die Késekanten aus der Sofle entfernen. Kartoffeln und Penne mit einer Schaumkelle aus dem
Topf nehmen und tropfnass zum Soflenansatz geben. Bohnen, Zucchini, Sellerie und Rucola hin-
zufiigen. Alles gut vermengen und ordentlich erhitzen.

Die Pasta in eine Schiissel fiillen und mit geriebenem Kése und grob zerstoflenem Pfeffer be-
streuen.

Servieren:

Die Pasta mit einer extra Portion geriebenem Kése, Olivendl, Brot, Chianti und Wasser servieren
und geniefen.
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