Uberbackene Muschelpasta

HAUPTGERICHT FUR/;PERSONEN

1Peperoni, z. B. griin

3 Salsicce ticinesia180g

1Zwiebel :

4ELOlivendl ?

1Bund Oregano

120 g Provolone

350¢g Conchiglionl (Muschelpasta)
Salz

4diTomatensauce = £ ﬁ/""/ 7

1. Backofen auf 180 °C vorheizen. Pepe-
roni in Wirfelchen schneiden. Salsicce

langs aufschneiden und die Haut abzie-
hen. Salsicce in kleine Stiicke schneiden.

UBRIC GEBLIEBENE
FULLUNG UNTER
DIE TOMAJENSAUCE
MISCHEN, o %

Zwiebel hacken. Ol in einer weiten
Pfanne erhitzen. Salsicce, Peperoni

und Zwiebel ca. 10 Minuten bei mittlerer
Hitze braten. In eine Schussel geben.

_ Die Halfte des Oregano dazuzupfen.

Provolone durch die Réstiraffel dazu-
reiben und alles mischen.

2. Inzwischen Pasta in Salzwasser al
dente kochen. Abgiessen und abtropfen
lassen. Pasta mithilfe eines Loffels mit
der Salsiccia-Mischung fullen. Tomaten-
sauce in eine ofenfeste Form giessen.
Gefllte Muschelpasta darauf verteilen

und etwas in die Sauce driicken. Inder

Ofenmitte ca. 20 Minuten iiberbacken.
Restlichen Oregano dariiberzupfen und

servieren,
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