PRIMO

PENNE MIT AROMATISCHEN KRAUTERN

~Penne™ sind Réhrennudeln, glatt oder lingsgeriffelt, die wie Schreibfedern geschnitten sind —
daher der Name. Ein Sommeressen, die Sauce wird kalt mit den heiBen Nudeln vermischt.

300 gr Penne

| Bund Petersilie

1 Bund Basilikum
Majoran

Thymian

Rosmarin

Einige Salbeiblitter
1 unbehandelte Zitrone
/2 griiner Apfel

40 gr Sardellen in Ol
Olivendl

Salz

Die Zitronenschale abreiben oder mit dem , JuliennereiBer” hauchdiinne Spine reiflen. Den
Saft auspressen. Alle Kriuter putzen, entstielen, mit dem geschiilte, entkernten Apfel, den
abgetropften Sardellen und 1 TI Salz und 1 TI Olivendl piirieren, soll leicht fliissig sein.
Die Zitronenschale und einige Loffel Zitronensaft dazugeben und — falls notig — salzen.
Die Nudeln “al dente* kochen, mit der Sauce vermischen. Geriebenen Parmesan dazureichen.
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