LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

ZITRONEN-PENNE

ZUTATEN

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Flr 4 Personen

400-500 g Penne
2 Briefchen Safran

Zitronen-Sauce:

1 Zitrone, dinn abgeschalte Schale, in feine
Streifen geschnitten, blanchiert

1 Knoblauchzehe, gepresst

Butter zum Dampfen

1 dl Gemusebouillon

2,5 dl Saucenhalbrahm

Salz

Zitronenpfeffer

Zitronenmelisse zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Penne im siedenden Safran-Salzwasser al dente kochen.

2 Zitronenschale und Knoblauch in Butter andampfen. Mit Bouillon abléschen. Rahm beigeben, samig einkochen,
wirzen.

3 Penne abgiessen, gut abtropfen lassen. Mit der Sauce mischen, garnieren.

Frisch geriebener Kase dazu servieren.
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