Pipe rigate al ragu - Ghackets und Ho6rnli italienisch

Ghackets und Hoérnli nach italienischer Art. Pipe rigate, die kurzen, gerillten "Réhren"”,
sind von deutlich grosserem Durchmesser als die hiesigen Hornli, aber ebenfalls sehr
kurz. Sie sind gute Saucenfanger, auch fur recht flissige Saucen. Das ragu lasst sich
auch mit Hackfleisch, oder wie in Italien beliebt, aus einer groben Salsicce zubereiten.
Besonders gut schmeckt es, wenn aus den Resten eines Schmorbratens mit reichlich
Sauce zubereitet wird (Stracotto alla fiorentina).

Zutaten (pro Portion)

80g Pipe rigate
80g Rest e vom Schnor br at en
ca. 4El  Sauce vom Schnorbrat en
209 Zwi ebel
5cl Ri ndsboui | | on
20g Par mesan geri eben
Sal z und Pfeffer
aivenol
Zubereitung

Pipe rigate in Salzwasser knapp gar kochen. Abgiessen.

Zwiebel langs vierteln, zu diinnen Scheiben schneiden und in Olivendl leicht anrésten.
Schmorbraten klein wirfeln und zusammen mit der Sauce zu der Zwiebel geben.
Bouillon dazugiessen und aufkochen. Pipe rigate zugeben und ca. 5 Minuten kécheln
lassen, dabei ein paar mal vermischen. Ev. mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum
Schluss den Parmesan untermischen.

Anrichten und nach Belieben mit Parmesan bestreuen.
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