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Zutaten fiir 2 Personen:
250 g Penne

250 g bunte Kirschtomaten
2 Knoblauchzehen

1 Handvoll Basilikum

2 Handvoll Rucola

40 g Pinienkerne

Olivenodl

Parmesan

Zubereitung:

Ravoured with Love

Penne in kochendem Salzwasser al dente garen. In der Zwischenzeit die Kirschtomaten halbieren und
in 3 EL Olivendl in einer Pfanne anbraten. Knoblauch schalen, fein hacken oder pressen und zu den
Tomaten geben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Basilikum grob zerrupfen und ebenfalls hinzufiigen.
Kurz kocheln lassen. Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne knusprig résten.

Penne abtropfen, dabei etwas Pastawasser auffangen. Pasta zu den Kirschtomaten in die Pfanne
geben und ein wenig Pastawasser hinzufiigen, so dass die Pasta schon cremig wird. Kurz aufkochen
lassen. Vom Herd nehmen, Rucola hinzufiigen und mit der Pasta vermengen.

Penne in tiefen Teller anrichten und mit dem Pinienkernen und nach Belieben mit Parmesan
bestreuen.
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