Pasta mit Honig-Zwiebeln und Salsiccia

Zutaten fur 4 Personen :

e 200 g Schalotten
e 2 EL Butter

e 2 EL Honig
e 3 EL weiBBer Balsamicoessig
e Salz

e 250 g Penne

e 300 g Salsiccia

e 1 EL Olivenol

e 150 g Ricotta

e 1 Bund Rucola

e Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Zwiebelringe in Butter anbraten und bei milder
Hitze ca. 30 Minuten dunsten, bis sie weich sind. Den Honig zugeben und einige Minuten
karamellisieren lassen. Dann mit dem Balsamicoessig abléschen und mit Salz abschmecken.
Die Penne in reichlich Salzwasser »al dente« garen, abgieBen und kurz abtropfen lassen.
Wahrenddessen die Salsiccia hauten und die rohe Wurst mit den Fingern in kleine Stlcke
teilen. Dann in Olivendl scharf anbraten. Die heiBe tropfnasse Pasta zugeben und gut
durchschwenken. Dann den Ricotta, den grob geschnittenen Rucola und etwas Pfeffer

zugeben und kurz durchschwenken.

Die Pasta mit Salsiccia auf 4 Teller geben und mittig die Honig-Zwiebeln darauf verteilen.

Gefullte Zwiebeln mit Kartoffel und Chorizo

Zutaten fur 4 Personen:

e 4-8 groBe Zwiebeln

e 300 g Kartoffeln

e 200 g Chorizo

e 3 EL Rapsol

e 500 g gehackte Tomaten
e 250 ml Gemusebruhe

e 100 ml Milch

e 2 EL Butter

e 80 g geriebenen Bergkase
e Muskat

o Salz

e frisch gemahlener Pfeffer
e frischer Thymian



Zubereitung:
Ofen auf 180°C vorheizen

In einem groBen Topf reichlich Wasser erhitzen, salzen und die Gemusezwiebeln etwa 15
Minuten garen. AnschlieBend mit einem Schauml6ffel herausholen und etwas abtropfen
lassen.

Kartoffeln schalen, und weich kochen, abgieBen und etwas ausdampfen lassen. Chorizo in
Scheiben schneiden und in etwas Ol bei mittlerer Hitze mit Farbe anbraten.

Die Zwiebeln aushdhlen, das Innere fein hacken und in 2 EL Ol anschwitzen. Briihe und
gehackte Tomaten dazugeben. Thymian vom Stangel zupfen und in die Pfanne geben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze gut einkochen lassen.

Kartoffeln stampfen und mit heiBer Milch und Butterflocken glattrihren. Mit Salz, Muskat
und Thymian abschmecken.

Die Zwiebeln salzen, mit Chorizo und Kartoffelpuree flllen und in eine Auflaufform setzen.
Die Tomatensauce angieBen und den Bergkase auf die Zwiebeln verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C 30 Minuten garen.

Die Zwiebeln mit zwei - drei Loffeln Tomatensauce auf vorgewarmte Teller geben. Mit
Thymianblattchen und frisch gemahlenem Pfeffer vollenden.



