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HUBER

Gorgonzolasauce mit Brokkoli

Zutaten (ca. 4 Personen)

400g Brokkolirdschen

300g Nudeln (Hérnchen grol)
Salz und Pfeffer

1 EL Olivendl

1 Zwiebel

125ml Sahne

200g Gorgonzola

Muskat

1 Kastchen Kresse

50g Mandeln (Mandelstifte)

Zubereitung:

Die Brokkoliréschen in reichlich kochendem Salzwasser etwa 2-3 Minuten
blanchieren. Abgief3en und abtropfen lassen.

Das Olivendl erhitzen. Die Zwiebel schalen und wirfeln und im Olivendl andlnsten.
Mit der Sahne abléschen und aufkochen. Den Gorgonzola wirfeln und hinzufigen
und bei milder Hitze schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer und Muskat
abschmecken. Brokkoli dazugeben und alles vorsichtig erwarmen.

Die Nudeln im Salzwasser gar kochen, abgief3en, beiseite stellen und warm halten.
Die Kresse vom Beet schneiden und waschen. Die Mandelstifte in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Kresse und gerdstete Mandelstifte Gber die Nudeln mit der Sauce geben.

Die Nudelmacher winschen guten Appetit.

Die Nudelmanufaktur Huber o Inh. Harald Huber e A-4776 Diersbach, Dorf 9 e Tel/Fax: 0043-(0)7719-71149
Mobil: 0043-(0)664-9107726 e office@dienudelmacher.at ¢ www.dienudelmacher.at



