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. ”) Barlauch— Frischkdse Penne mit
e gerosteten Zedernniissen

Der Hefladen

Zutaten fiir ca. 3 - 4 Personen:

1 Pck. Penne Nudeln (500g)
2 Bund (a ca. 50 g) Birlauch
1 Gelbe Zwiebel
2 EL Zedernniisse
2 EL Olivenol

100 ml trockener Weillwein
200 g Frischkése, natur (z.B. von Andechser) ¢
1 Becher Schmand

Salz & Pfeffer aus der Miihle

evtl. essbare Bliiten zum Garnieren
(findet ihr in eurem Garten!)

Zubereitung:

Fiir die Penne in einem groBen Topf 3—4 1 Wasser (1 TL Salz pro Liter) aufkochen.
Dann die Nudeln im kochenden Salzwasser nach Packungsanweisung garen.

In der Zwischenzeit Barlauchbunde waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Zwiebel schilen und wiirfeln.

In einem zweiten Topf Pinienkerne ohne Fett rosten, herausnehmen.
Dann das Olivendl darin erhitzen.
Die Zwiebel glasig diinsten, mit dem Weillwein und 100 ml Nudelwasser abloschen,
bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten kocheln.
Topf vom Herd nehmen. Bérlauch, bis auf 1 EL hineingeben und piirieren.
Frischkése und Schmand unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zedernniisse und die gekochten heiflen Penne in die Soe geben und mischen.

Rest Bérlauch iiber die Penne streuen und evtl. mit den Bliiten garnieren.




