Penne mit Rippli, Zwiebel und Pfeffer

Das Rippli und die Zwiebel werden zu schmalen Streifen geschnitten und zusammen
mit grob zerstossenem schwarzem Pfeffer und Knoblauch in einer milden Bouillon
weichgekocht und zum Schluss mit Rahm und Kése abgerundet. Das gibt ein
wurziges-samiges Pastagericht - es fillt den Magen und nahrt die Seele.
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Zubereitung

Rippli zu schmalen Streifen schneiden. Zwiebel langs zur Schale halbieren und zu
Streifen schneiden. Knoblauch zu diinnen Scheiben schneiden. Pfefferkdrner im Morser
grob zerstossen. Alles zusammen in wenig Bratbutter 2-3 Minuten diinsten. Bouillon
zugiessen und ca. 20 Minuten kdcheln lassen. Zum Schluss den Rahm untermischen
und mit Muskatnuss abschmecken.

Nebenher die Penne in Salzwasser gar kochen, abgiessen und zusammen mit dem

Kéase zur Sauce geben. Nochmals kurz kdécheln lassen und dabei verrihren. Penne
anrichten und mit Petersilie garnieren.
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