KGZ

Hauptgang oder Vorspeise

Nudeln mit Lauchrahmsauce

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeloffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

500 g Teigwaren

2 Stuck Lauchstengel, in Ringe geschnitten
1 Stick Zwiebel, klein, feingehackt

1 Zehe Knoblauch, fein gehackt

30g Butter

1EL Mehl

4 dl Vollmilch

2dl Rahm

1/2 Fleischbouillonwiirfel

Aromat, Salz, Pfeffer aus der Miihle
etwas Muskatnuss, gerieben
100 gr Sbrinz oder Parmesan, gerieben

Zubereitung

Nudeln Die Nudeln in sprudelndem Salzwasser «al dente» kochen,
abgiessen und abtropfen lassen.

Butter, Zwiebel, Knoblauch, Lauch, Die Zwiebel in der Butter glasig diinsten. Den Knoblauch

Butter, Mehl sowie den Lauch dazugeben und in der Butter zugedeckt
5 Minuten dlnsten. Das Mehl dartiber stduben und kurz
mitdiinsten.

Milch, Rahm Mit Milch und Rahm abléschen, wiirzen (Muskatnuss, Salz

sowie Pfeffer) und unter kraftigem Ruhren auf kleinem Feuer
kochen lassen. Bouillonwirfel (1/2) hinzufligen und gut
umrihren.Die Sauce — unter Ruhren — einreduzieren bis sie
sé&mig wird.

Kéase Vor dem Anrichten den Kése darunterriihren damit er sich-
gleichmé&ssig mit der ganzen Sauce vermischen kann..

Variante: Es kann — anstelle von Sbrinz oder Parmesan — Gorgonzola in die Sauce geruhrt werden.
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