Penne mit Erbsen-Schinken-Sahne-Sofe

Fiir 4 Portionen

200 g TK-Erbsen 500 g Penne Salz, Pfeffer

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 200 g Kochschinken
2 EL Rapsol 100 ml Gemiisebrithe 150 ml Sahne

0,5 Zitrone

Erbsen auftauen lassen. Penne nach Packungsanweisung in Salzwasser gar kochen und
abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Schinken in kleine
Stiicke schneiden.

Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Nun Schin-
ken dazugeben, mitbraten, salzen und pfeffern.

Gemiisebriithe und Sahne angieflen und Erbsen untermischen; etwas einkécheln lassen.
Falls die Sofle zu diinn ist, 1 TL Mehl mit einem Schneebesen einriihren.

Zitronenhélfte auspressen, mit 1 TL Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Penne unterheben und servieren.
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