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4Z�����������z���: R�z����fü�:Minuten Personen

4����������e�
�������u�er���i��er��r�
��-�4���rdellen�(in���l��und�Öl�oder�nur�in
��l��ein�ele�t���us�den�kleinen�Gläsern�in
der�Kü�lt�eke)
������itronens��
3�Knobl�uc��e�en
3����Olivenöl
��Dosen�(à�4����)��esc�älte�To��ten
��T���ucker
¼��und�Petersilie
��l�
�c���r�er�P�e�er���risc���e���len

Z������: Z����������:

Die���rdellen�unter��ie�ende����sser��ründlic����sc�en��trocken�tu��en�
�rob���cken�und��it�der��i��er��r�en��u�er�und�de���itronens���i�
Mörser��ut�ver�en�en.
�er�keinen�Mörser���t��k�nn��uc��eine�G�bel�ver�enden.�
Die�M�sse��u�einer�Ku�el��or�en�und�kü�l�stellen.
Knobl�uc��sc�älen���e�en�in��eine��c�eiben�sc�neiden��i��Olivenöl�bei�se�r
kleiner�Hit�e��ell�elb��nsc��it�en��nic�t�bräunen.
D�nn�die�To��ten��u�eben���u�oc�en���it�eine���ö�el��erdrücken�und
�it�de���ucker�bei�kleiner�Hit�e�c�.����Minuten�köc�eln�l�ssen���it�P�e�er
und���l���bsc��ecken.
�
Die�Petersilie���cken�und�beiseite�stellen.
In�der���isc�en�eit�drei�bis�vier��iter���sser�in�eine���ro�en�To����u�
Koc�en�brin�en��s�l�en.������e��oder��ndere��udeln�d�rin��l�dente
koc�en���b�ie�en.
�
Die���rdellenbu�er�in�eine��ro�e��c�üssel��eben��so�ort�die��ei�en��udeln
d�rüber��eben���lles��ut��isc�en.
Die��ei�e�To��tens�uce�und�die�Häl�e�der�Petersilie�d��u�eben���lles
�isc�en.�
��c��Gesc���ck�s�l�en.�Mit��risc���e���lene��P�e�er��bsc��ecken�und
�it�der�restlic�en�Petersilie�bestreuen.�
��türlic���reuen�sic��die�Penne�i���e�en�Teller�vor�de���er�e�r�über
�us�iebi�e��erieselun���it�P�r�es�n.
�
�o�ort�servieren.�Guten����e�t�

B����k�����: I��Ori�in�lre�e�t�von��o��i���oren��erden������e��ver�endet.
Die�Köc�in��eren���u�ert���t�in�I�rer�Re�e�tkolu�ne�"�ervenn��run�"��die�re�el�ä�i��in���ie�el
Online�ersc�eint��d�s�Ori�in�lre�e�t�ein��eni���b�e��ndelt.
D��nic�t�i��er������e��i��H�us�sind�(soll�vorko��en)����be�ic��d�s�Re�e�t��it�Penne
n�c��ekoc�t.
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