Pasta Arrabbiata mit Salsiccia und Mozzarella

Fiir 4 Portionen:

500 g Penne 200 g Salsicce 2 Zwiebeln

2 Chilischoten 500 g Kirschtomaten 200 ml Gemiisebriihe

250 g Tomaten, passiert Salz, Pfeffer 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
Zucker 250 g Mozzarella Basilikum

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten.

Salsciccia pellen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln schélen und wiirfeln. Chilischote waschen,
der Lénge nach halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Kirschtomaten waschen und
halbieren.

Salsciccia in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Zwiebeln, Chili und Kirschtomaten
zugeben und ca. 2 mit garen. Mit Gemiisebriihe abléschen, passierte Tomaten zugeben und ca.
10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Zucker abschmecken.
Mozzarella zupfen. Basilikum waschen, trocken schiitteln und Blitter abzupfen. Nudeln in der
Sofle schwenken und mit Mozzarella und Basilikum servieren.
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