Fettuccine mit Schinken-
Sahne-Sauce

Pasta, Schinken, Zitronenschale und sehr viel Sauce

Dies sind naturlich ausdrucklich keine Spaghetti oder Pasta
Carbonara. Denn diese werden nur mit Speck, Knoblauch und
Eigelb zubereitet. Aber wenn man gekochten Schinken ubrig hat
und ihn nicht auf dem Brot essen mochte, bietet er sich an,
dass man eine kleine, feine, schnell zubereitete Sauce mit
italienischer Pasta von wirklich guter Qualitat zubereitet.

Dies ist das ultimative ,Ertrank’ die Nudel in der Sauce“-
Gericht.

Gekochter Schinken, mit Schalotte und Knoblauch in Butter
angedinstet.

Viel Sauce, bestehend aus trockem WeilBwein und Sahne.

Verfeinert mit Zitronenschale und Ingwer flr Frische.
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Und naturlich echte, italienische Pasta.
Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Fettuccine

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 200 g gekochter Schinken
=L Bio-Zitrone (Schale)

= trockener Weillwein

= 100 ml Sahne

-5 TL gemahlener Ingwer

= Muskat
= Salz
 weiller Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 12 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Schale der Zitrone abschalen und ebenfalls kleinschneiden.
Schinken in etwa 2 x 2 cm grolle Quadrate schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrendessen Butter in einem Kkleinen Topf erhitzen und
Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Schinken und
Zitronenschale dazugeben, mit andunsten und etwas Flussigkeit
ziehen lassen. Mit einem groBen Schuss WeiBBwein abloschen.
Sahne hinzugeben. Ingwer dazugeben. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben. Schinken mit der
Sauce daruber verteilen und alles servieren.



