Rezepturen
(Rezepturen flir jeweils 4-6 Personen)

Penne mit Riieblicreme und Taleggio Sauce

ZUTATEN:
200 g
1 Stk.
etwas
Y DL
etwas

ZUTATEN:
100 g
1.5DL
50¢g

etwas

ca. 50-80g
evtl.

Ruebli / Karotten
Eschalotte
Olivenol
GemlUsebouillon
Salz und Pfeffer

Taleggio

Vollrahm

Mascarpone

Salz und Pfeffer
Lumachine pro Person
Triffel zur Garnitur

ZUBEREITUNG

angelsfood

Die Riebli mit den Zwiebeln in Olivenol kurz anrésten und mit der Bouillon abléschen und bis weich
kocheln lassen. Plrieren, salzen und Pfeffern.

Den Taleggio entrinden und in diinne Warfel schneiden. Mit Rahm und Mascarpone in einem Topf
langsam erhitzen bis der Taleggio geschmolzen ist.

Die Pasta in reichlich sprudelndem Salzwasser al dente kochen. Kurz in der Pfanne mit der Rueblicreme
und Nudelwasser ansautieren.

Etwas Taleggio Sauce in einen tiefen Teller geben und in die Mitte die gewiirzte Pasta darauf anrichten.
Evtl. mit etwas Triffelspanen garnieren. En guete ©.
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