Pasta mit Gorgougolasauce

(fur ca. 4 Pers.)

500 g Bandnudeln (oder andere)
Olivendl
2-3 Zwiebeln

5 Zehen  Knoblauch (oder mehr)
Salz
200 g Gorgonzola (Blauschimmelkase)
2009 Sahne
200 g Schmand (Creme fraiche)
200 g Mandeln (Haselnusse)
Gorgonzolasauce
Zwiebeln schalen und in Halbringe schneiden. Koblauchzehen schalen, klein hak-
ken mit Salz und Gabel zerdricken. Zwiebeln und Knoblauch im Topf in Olivendl
leicht andunsten. Gorgonzolakase zerkleinern und im Topf flissig werden lassen. 1
Becher Sahne und Becher Schmand hinzufligen und verrihren. Zum Schluss ge-

mahlene Mandeln (Haselnusse) in die Sauce einruhren und servieren.

Nudeln wie gewohnt in ausreichend Wasser (mit Salz und Olivendl) ,al dente” ko-
chen.

Bei Bedarf mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen.



Zatatouille mct Ruollauchreis

(fir ca. 4 Pers.)

5-10 Knoblauchzehen
Olivendl

250 g Reis

1 Aubergine

1-2 Zucchini

2-3 Zwiebeln

3-5 Knoblauchzehen

2-3 Paprika rot, gelb, grin

250 ¢ braune Champignons

500 g feste Tomaten (Roma)
Gewdlrze

Knoblauchreis

Knoblauchzehen schalen, klein hacken mit Salz und Gabel zerdriicken. Knoblauch
und Reis in einer tiefen Pfanne in reichlich Olivendl anrdsten, dann mit gut 2 Liter
maglichst schon heiRem Wasser vorsichtig abléschen! Den Reis nach Packungsan-
gabe kochen lassen, normal ca. 30 min, Parboiled-Reis ca. 20 min.

Ratatouille-Gemuse

Aubergine in Scheiben schneiden, beidseitig mit Salz bestreuen und wassern las-
sen. Zucchini und Zwiebeln grob wirfeln und im Topf mit Olivendl andunsten. Knob-
lauchzehen schalen, klein hacken mit Salz und Gabel zerdricken und hinzugeben.
Paprika und Auberginen wirfeln und dazugeben. Tomaten und Champignons wur-
feln und unterrihren und kurz ziehen lassen. Mit reichlich Pfeffer, Krautersalz, Ore-
gano oder Majoran, eventuell mit Krautern der Provence abschmecken und mit dem
Reis zusammen servieren.



