PASTA ALLA CHITARRA AL PEPE BIANCO E NERO
Pasta alla Chitarra mit weissem und schwarzem Pfeffer
Zutaten:

250g Pasta alla Chitarra, Rucola, Reibkäse, 1 Löffel Paniermehl, 40g Butter, 2 rote Zwiebeln, Olivenöl, Rahm, Salz, Weisser und Schwarzer Pfeffer
Zubereitung:

Zwiebeln schälen und in Scheiben schneiden, in einer Bratpfanne anbraten mit Olivenöl, dann mit kochendem Wasser ablöschen und 10 min kochen lassen. Rucola gut waschen und in Scheiben schneiden. Butter in einer anderen Pfanne schmelzen lassen und das Paniermehl rösten. Den Reibkäse und weisser Pfeffer hinzugeben. Pasta alla chitarra „al Dente“ kochen. Pasta zu den Zwiebeln hinzufügen, Rahm hinzufügen, die Butter und das Paniermehl hinzufügen. Und zum Schluss den schwarzen Pfeffer und die frische Rucola hinzufügen. 
Guten Appetit

