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Rezept
Penne mit Tomaten-Wurst-Sahne

Ein Rezept von Penne mit Tomaten-Wurst-Sahne, am 10.04.2024

Zutaten
500 g Penne (ersatzweise andere kurze Nudeln) Salz
200 g rohe Bratwirstchen 200g Tomaten
1EL Butter 200g Sahne
1TL Tomatenmark Pfeffer

ein paar Basilikumblattchen zum Bestreuen
(wer mag)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 785 kcal

Zubereitung

]_. Fur die Nudeln in einem grofRen Topf etwa 5 | Wasser zum Kochen bringen, salzen. Die Penne einriihren und nach
Packungsangabe al dente kochen.

2. Schon wahrend das Wasser heil wird, die Bratwurstmasse in kleinen Kugeln aus der Wursthaut driicken. Aus den
Tomaten die Stielansatze rausschneiden. Tomaten mit kochend heiRem Wasser ibergiefien, kurz ziehen lassen und die
Haut ablésen. Tomaten klein wiirfeln.

3. Butter in einem Topf zerlaufen lassen. Darin die Bratwurststlickchen unter Riihren bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten braten.
Tomaten dazugeben, Sahne angieRen und aufkochen. Sauce mit Tomatenmark verrithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Die Penne abgielRen, mit der Sauce mischen und in einer vorgewarmten Schissel auf den Tisch stellen. Wer mag, streut
sich vor dem Essen noch ein paar Basilikumblattchen auf die Nudeln.
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