Bandnudeln mit Olivenol,
Knoblauch und Culatello-
Schinken

Einfach, schlicht, schmackhaft — was will man mehr?

Das ist doch mal wieder ein Gericht ganz nach meinem
Geschmack. Sie ziehen diese Gericht mit wenigen, aber frischen
Zutaten sicherlich auch den Gerichten vor, bei denen viele,
manchmal sogar industriell gefertigte Saucen oder andere
Zutaten in groller Anzahl verwendet werden. Habe ich recht?

Dieses Gericht kommt mit wenigen, und zwar eigentlich nur vier
Zutaten aus.

Als Abwechslung zur italienischen Spaghetti, die sich far
dieses Gericht eigentlich anbietet, habe ich deutsche
Bandnudeln verwendet.
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Und dann verfeinert vor allem der Culatello-Schweineschinken
dieses Gericht aufs Edelste und Zarteste. Wikipedia beschreibt
diesen Schinken gar damit, das ,er [..] als Delikatesse (gilt)
und [..] als ,KOnig der italienischen Fleisch- und Wurstwaren’
bezeichnet wird (..)“. Und genau dieser Schinken kommt, grob
zerkleinert, zu den Bandnudeln. Er wird nicht im Olivendl mit
dem Knoblauch mitgegart, sondern darin nur noch etwas erhitzt,
bevor das Gericht angerichtet und serviert wird. Da der
Schinken an sich nicht sehr salzig und wlrzig ist, empfehle
ich, die Sauce, wenn man sie so nennen will, vor dem Servieren
noch ein wenig zu salzen.

Und naturlich, wie bei Pasta aglio e olio, kommt eine grole
Menge Olivenol und sechs Knoblauchzehen an die Nudeln.

Freuen Sie sich darauf, ich kann das Gericht nur empfehlen,
ich habe schon seit langem kein solch einfaches, aber aullerst
leckeres Gericht gegessen.

Fir 2 Personen:

= 375 g Bandnudeln

= Olivenol

= 6 Knoblauchzehen

= 200 g Culatello-Schinken (2 Packungen a 100 g)
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.



Mit leckerem, italienischem Culatello-Schinken

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach drucken
und kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Schinken auf einem Arbeitsbrett auslegen und grob zerkleinern.
Ebenfalls in eine Schiussel geben.

Bandnudeln in einem Topf mit leicht gesalzenem, kochendem
Wasser 8 Minuten garen.

Parallel dazu viel Olivenol in einer Pfanne erhitzen und
Knoblauch darin unter RuUhren einige Minuten kross anbraten.

Schinken dazugeben und nur leicht erhitzen. Alles etwas
salzen.

Nudeln durch ein Kuchensieb abschutten und wieder zuruck 1in
den Topf geben.

Ol mit Knoblauch und Schinken zur den Nudeln geben und alles
gut vermischen.



Auf zwel tiefe Pastateller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



