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ca.  15 Min.  köcheln.  Z i t ronenschale,  -saf t  und Käse

beigeben,  nur  noch heiss werden lassen,  würzen.  Rucola

beigeben, mit den heissen Teigwaren mischen, sofort

servieren.
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Teigwaren al dente kochen, abtropfen.

Rucola-Zitronen-Sauce: Butter warm werden lassen,

Knoblauch dämpfen,  Rahm dazugiessen,  aufkochen,

Hi tze reduzieren.  Of fen unter  gelegent l ichem Rühren

" 'Erhäl t l ich in  den grösseren Coop-Supermärkten.
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Penne r igate al la
ruco la  e  a l  l imone

Hauptgericht
für 4 Personen

500 g Teigwaren'1":'
(2. B. Penne ilgate)

Salzwasse4 siedend

Rucola-Zitronen-
Sauce

I EL Buttert"'

I KnobIauchzehe"",
gepresst

4 dl Halhrahn"""

I unbehandelte Zitrcne" "',
abgefiebene Schale und
2 TL Saft

50 g Parnesan
(2.8. Parnigiano
Reggiano), gerieben
t/z TL Salz

wenig Plelfer aus der
Mühle

50 g Rucola, fein
geschnitten

Rezepte
Betty Bossi
exklusiv
bei Coop

Bettv
Boösi

Nero d'Avola Sicil ia
oNotor ius ' ' " ,  75 c l ,
9.90. Ab 6 Flaschen
10% Mengen-Rabatt.


