Spaghetti mit 4-Kase-Solie

Zutaten (4 Personen)
» 400g Spaghetti

» Salz & Pfeffer

» 1 Zwiebel(n)

» 4 Lauchzwiebel(n)

» 2 EL Olivendl

» 300ml Instant-Gemuse-Brihe
» 200ml Schlagsahne
» Muskat

» Cayennepfeffer

» 2 EL Starke

» 100g Gorgonzola

» 709 Parmesan

» 50g Pecorino

» 100g Ricotta

» Majoran

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
bis 30min

angelegt am: 16.08.2004

Nudel-Gerichte » Spaghetti&Linguine

Zubereitung
1. Die Spaghetti in ausreichend Salzwasser bissfest garen.
Abgiel3en, abschrecken und gut abtropfen lassen.

2. Fir die SofRRe die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die
Lauchzwiebeln waschen, putzen und in feine Streifen
schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel sowie Lauchzwiebeln darin anschwitzen.

3. Die Gemusebrihe und die Sahne angiel3en. Die Sol3e
aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Cayennepfeffer kraftig abschmecken. Mit der angerihrten
Speisestarke leicht binden.

4. Den Gorgonzola klein schneiden, den Parmesan und den
Pecorino fein reiben. Gorgonzola, 50g Parmesan, Pecorino
und Ricotta in die Sol3e rihren und unter standigem Ruhren
schmelzen lassen.

5. Die Spaghetti in die SoRe geben, durchschwenken,
erhitzen und nochmals kraftig nachwirzen. Alles dekorativ auf
Tellern anrichten und mit dem restlichen Parmesankase
bestreuen. Majoran abbrausen, trockenschiitteln und die
Blattchen von den Zweigen zupfen. Die Pasta damit garnieren
und sofort servieren.

Nahrwerte: 840kcal/E32g/F43g/KH81g pro Portion

Rezept-Nr: 1213
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