Maccheroni mit Jalapenos,
Champignons und Knoblauch

Sie essen gern scharf? Und Ihnen sind Jalapefios ein Begriff?
Dann wird Sie vielleicht dieses Rezept uUberzeugen.

Ich verwende keine frischen Jalapefios, sondern greife auf
solche aus dem Glas zuruck. Also eingelegte, die zudem sufs und
scharf sind.

Verfeinert werden sie noch mit einigen frischen Champignons
und frischem Knoblauch.

Fur ein wenig Sauce konnen Sie einfach etwas trockenen
WeiBwein dazugeben. Alternativ koénnen Sie die Bruhe der
Jalapefios verwenden. Oder etwas Kochwasser der Pasta.
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Mit siUB-scharfen Jalapefios
Flir 2 Personen:
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= 375 g Maccheroni

» 200 g slB-scharfe Jalapenos-Scheiben (1 Glas)
= 10 braune Champignons

= 4 Knoblauchzehen

» Salz
= schwarzer Pfeffer
= Zucker
= 0livenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 9 Min.

Leckere Maccheroni
Knoblauch putzen, schalen und mit einem breiten Messer platt

dricken. Dann kleinschneiden und in eine Schale geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in eine
Schale geben.

Maccheroni in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten
garen.



Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch darin
kurz anbraten. Dann Champignons und Jalapefios dazugeben. Alles
einige Minuten kross anbraten. Etwas Wein, Einlegebrihe oder
auch Kochwasser der Pasta dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen und
abschmecken.

Pasta zu den Jalapefos geben und gut vermischen.
Auf zwel tiefe Pastateller geben.

Servieren. Guten Appetit!



