Spaghettoni mit Schinken und Erbsen

Ein einfaches und schnelles Pastarezept mit Charme. Mit wirzigem Schinken, z.B. mit
Resten von einem Rollschinkli schmeckt es besonders gut. Passend wéren auch
Tagliatelle, aber die dicken Spaghettoni sind wie gemacht fiir dieses Rezept.

Zutaten

80g Spaghet t oni

80g Schi nken, ca. 5nmm di cke Schei ben
509 Er bsen gefroren

1 Knobl auchzehe
109 Taf el butter
509 Sauer r ahns

Muskat nuss
Sal z und Pfeffer
Par nesan

Zubereitung

Spaghettoni in Salzwasser gar kochen. Erbsen auftauen, sie kénnen auch noch leicht
gefroren verwendet werden.

Sobald die Spaghettoni bald gar sind mit der Zubereitung der Sauce beginnen:
Schinken zu kurzen Streifen schneiden, Knoblauch eher grob hacken. Beides
zusammen in Butter ca. 2 Minuten sanft andiinsten. Sauerrahm und Erbsen zugeben
und vermischen. Mit Muskatnuss und Pfeffer wirzen.

Spaghettoni abgiessen, dabei etwas Pastawasser auffangen.

Spaghettoni zur Sauce geben und in der Pfanne vermischen, ev. etwas Pastawasser
zugeben, damit die Sauce nicht zu dick wird.
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Spaghettoni anrichten und nach Belieben mit geriebenem Parmesan bestreuen
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