Pappardelle con baccalà e zucca 
Pappardelle mit Stockfisch und Kürbis
Zutaten:

250g Pappardelle, 400g Stockfisch bereits eingeweicht, 350g gelber Kürbis, ½ Lauch, 150ml Rahm, Olivenöl, 1 Glas Weisswein, Petersilie, Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Den Lauch in einer Pfanne mit Olivenöl anbraten. Den Stockfisch und den gelben Kürbis in Würfel geschnitten hinzugeben. Alles anbraten und mit Weisswein und heissem Wasser ablöschen. Salzen und Pfeffern. Bei kleiner Temperatur für 30 min kochen lassen. Pappardelle „al dente“ kochen. Pasta zur Sauce hinzugeben. Rahm hinzugeben und verrühren. Petersilie darüber streuen und servieren. 
Guten Appetit

