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Tagliatelle mit

Gorgonzola und Himbeeren
Rezepte vom LAISEACKER

Zutatenliste (4 Portionen):

LOOg frische Tagliatelle, 125g Gorgonzola, 150ml WeiBwein,
150ml Huhner- oder GemuiSebriihe, 1 Knoblauchzehe, 60g wal-
niusSse, 150g Himbeeren, % Bund Petersilie, 1 EL Zitronensaft
Salz, (weiBer) Pfeffer

Zubereitung:

1. walnisSse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett
anrsSten. HerauSnehmen und beiSeiteStellen. Himbeeren
verleSen. Petersilie waSchen und fein hacken.

2. Knoblauch schilen und halbieren. Mit der Brihe und dem
WeiBwein in einer Pfanne aufkochen. Etwa 3-4 Minuten
kécheln lassSen, bis der Knoblauch GeSchmack abgegeben
hat. Knoblauch rausnehmen, Gorgonzola zufiigen und
Schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abSchmecken. Wenn

die Sauce zu dickflussig ist (Tagliatelle nehmen viel SoRe
auf) mit etwas heiRem NudelwasSSer verdiinnen.

3. Die Tagliatelle in SalzwaSSer nach PackungSanweiSung
kochen und zur SoBe geben. Petersilie untermischen, auf
L4 Teller verteilen und mit walniiSSen und Himbeeren be-
Streuen. Sofort Servieren.

Tipp: Die Himbeeren Sollten zimmerwarm Sein.
Dazu passt ein trockener WeiBwein.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.laiseacker.de
Guten Appetit
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