Einkorn-Teigwaren an wiirziger Kasesauce

Zutaten fiir 4 Personen

1 Fruhlingszwiebsl
1 Hardvoll Kresse

1 Chili-hutschili
Zuilligerhol Madiswil

1 EL Rapsos|
1 Zweig Thyrmian
2 Iweige Petersilie

1 dl Wersswein
2 dl Gemiusebouillon

2 dl Rahm

Salz und Pleffer

500 g Einkorn Nudeln ader Radiatori
W zulligerhof Madiswil
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Zubereitung (T} ca. 30 Minuten

Der weisse Teil der Zwiebel fein hacken. Graner Teil
in feine Ringe schneiden und mit Kresse zur Saite
stellen.

Kase an der Rosti- oder Bircherraffel reiben.

Del in einer Pfanne erwvarmen, das weisse der

Zwiebel sowie die Krauterzweige im Oel kurz glasig
dunsten.

Mit Wein abléschen, Boullon dazugebssn und 2ur
Halfte einkochen lassen.

Krauterzweige entfernen, Rahm 2ur Sauce giessen
ca. 5 Minuten leicht einkachen lassen.

Kase zur Sauce geben und b kleiner Hitze
schmelzen lassen.

Je nach Belieben und Reife des Kases noch mit Salz
und Pieffer abschmecken.

Teligwaren in kochendem Salowasser 5 — B Minuten
al dente kochen.

sEinkorn &1 eine der altesten Getreidearten urd
stammt varn wilden Weizen abx.

Teigwaren auf vargewarmte Teller anrichten, Sauce
dariber verteflen und mit Zwiebelgrin und Kresse
garnieren.

‘Fl? Wariante: Kase fer reilsem, dinskt e die gekochian
Teigqwaren geben und Sawce dariber anrichien.

w Sauce kanm awch mit Matue, Knobli odes Krautes Mutschli
vorn Zulligerhod 2ubereitel wenden
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