Rigatoni mit Salsiccia und Tomaten

Fiir 4 Personen

500 g Rigatoni 4 Salsiccia (grobe Bratwurst) 2 Zehen Knoblauch
2 Stangen Staudensellerie 1 rote Zwiebel 2 Fleischtomaten
1 Zweig Rosmarin 1 Bund Petersilie 1 Chilischote

100 g gerieb. Parmesan Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Haut der Salsiccia-Wiirste abziehen, die Fiillung in Stiicke teilen und zu Klo8en formen. Die
Tomaten enthduten und entkernen. Das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Staudensellerie
putzen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen und in schmale Lamellen teilen. Knob-
lauch, Rosmarin und Petersilie fein hacken, die Chilischote anritzen.

Olivendl in einer grofflen Pfanne erhitzen. Die Fleischbéllchen goldbraun anbraten, die Zwiebeln
dazugeben und ebenfalls etwas rosten. Staudensellerie, Knoblauch, Chilischote, Krauter und das
Tomatenfleisch hinzufiigen und mit den anderen Zutaten vermengen. Alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen und einige Minuten bei mittlerer Hitze schmoren.

Die Pasta parallel in Salzwasser bissfest kochen. Beim Abgieflen etwas Kochwasser auffangen.
Die Nudeln in die Pfanne geben und mit den anderen Zutaten vermengen. Nach Bedarf auch
noch etwas Nudelwasser hinzufiigen.

Die Pasta auf Teller geben, mit Olivenol betrdufeln und mit Parmesankise bestreuen. Dazu
schmeckt ein Chianti classico.
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