Penne mit Lauchsosse

La Mise en Place:

1 Lauchstiangel, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 4 Dorrtomaten,
1 Bund Schnittlauch, Butter, 1 dl Weisswein, 3 GALA-Kaslein mit Al-
penchili, Pfeffermiihle, Muskat, 180 g Penne

Die Vorbereitung:

Das Zarte, Weisse vom Lauch in Ringlein schneiden. Zwiebel und Knoblauch
hacken. Die Dérrtomaten kleiner und den Schnittlauch fein schneiden.

Die Zubereitung am Herd:

In einem Topf Butter schmelzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig dins-
ten. Lauch beifigen und kurz mitdinsten. Mit Weisswein |6schen und den
Lauch in 15 Minuten sehr weich kdcheln.

Den Lauch zusammen mit den GALA-Kaslein und den Ddrrtomaten im Mixer
fein plrieren. Das Puree in die Pfanne zurlickgeben und aufkochen. Mit Pfef-
fer und Muskat abschmecken.

Die Penne im sprudelnden Wasser al dente kochen und abgiessen.

Die Vollendung:

Die Penne mit der Sosse mischen und den Schnittlauch darltber streuen.




