Penne e Pollo alle cinque Pi - Penne alle sette Pi

Cinque Pi, die klassische italienische Pastasauce mit den 5 Zutaten, die mit einem "P"
beginnen: Panna, Pomodoro, Prezzemolo, Parmigiano und Pepe. Da kommen noch
zwei "P's" dazu: Pollo und Peperoncino. Und um es noch etwas komplizierter (und
kostlicher) zu machen, kommt das Huhn in zweierlei Formen dazu: Hihnerhélse, die der
Sauce guten und kraftigen Hihnergeschmack geben, aber kaum Fleisch liefern und ein
ausgebeinter Pouletschenkel, der das fleischliche Manko der Halse wett macht.

Es braucht Zeit, um aus den Hiihnerhéalsen einen gut Sud zu gewinnen. Danach geht es
schnell: Vollrahm, Passata, Peperoncino und Petersilie werden im Hihnersud
aufgekocht, zum Schluss kommt Kase und Pfeffer dazu und die Penne werden mit der
samigen Sauce vermischt.

Die delikate Pasta wird mit einem am Stlick gebratenen und tranchierten Pouletsteak

belegt. Eine Pouletbrust ware auch geeignet, wobei das Schenkelfleisch deutlich
saftiger ist.

Zutaten (pro Portion)

709 Penne rigate

4 Hihner héal se

1 Poul et st eak (ausgebei nter Poul et schenkel)
1/2 handvol | italienische Petersilie

2-3cm  Peperonci no

5cl Vol | rahm

1- 2El Passata di Ponopdoro

20g Par mesan geri eben

Papri ka oder Rauchpaprika mld
Sal z und Pfeffer
Br at butt er
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Zubereitung

Huhnerhalse in Olivendl ca. 15 Minuten beidseitig braten. 2dl Wasser dazugiessen, mit
2 Prisen Salz wirzen und langsam auf einen Viertel einkochen lassen.

Penne in Salzwasser gar kochen.

Huhnerhélse aus dem Sud nehmen und das spérliche Fleisch mit einer Gabel abzupfen.
Peperoncino von den sehr scharfen Kernen befreien, die Schote zu kleinen Wirfelchen
schneiden. Petersilie eher grob hacken. Alles zusammen mit der Passata und dem
Sauerrahm aufkochen. Parmesan unterriihren und mit Pfeffer abschmecken.
Temperatur zurlickstellen. Penne abgiessen, zur Sauce geben und vermischen, etwas
ziehen lassen.

Pouletsteak beiseitig mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. In Bratbutter auf jeder Seite
ca. 3 Minuten bei guter Hitze braten.

Penne anrichten, Pouletsteak tranchieren und auf die Penne legen.
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