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Pappardelle mit Rucola, Pancetta und Gambas

Zutaten:

400 g Pappardelle am besten aus frischen Nudeln, 90 ml Olivenöl, 

2 Knoblauchzehen, 200 g Pancetta oder geräucherter Schinken, 

ca. 30 Gambas, 90 ml Weißwein, 200 g reife Tomaten, 
100 g Rucola-Salat, Salz, Pfeffer

Den Schinken in steifen schneiden, die Gambas schälen und halbieren. Den Knoblauch schälen, fein hacken und in dem Olivenöl leicht anbraten. Den Schinken und die Gambas zugeben kurz durchschwenken, den Weißwein zugeben und die in Stücke geschnittene Tomate unterrühren. Salzen und pfeffern. 
Den Rucola-Salat waschen, die harten Enden abschneiden. 
Die Nudel bissfest kochen. Die gekochten heißen Nudeln und den Rucola unterrühren noch mal abschmecken. Heiß servieren. 
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