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Gorgonzola-Sauce

Zutaten

e 250.ml Schlagsahne

e 100.ml Milch

e 250.g Gorgonzola

e Blauschimmelkase

e 1.- 2. Spriter Zitronensaft

e Salz und Pfeffer

e 2 EL Pienienkerne

e eine Handvoll glatte Petersilie

Zubereitung

Die Pienienkerne werden in einer Pfanne ohne Fett angerdstet.
Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken.
Von dem Gorgonzola die Rinde abscheiden und den Kase in Stlicke schneiden.

Die Sahne und Milch in einem Topf fullen und die Gorgonzola-Stucke dazugeben, langsam unterrihren
und zum Kochen bringen.

Der Kase sollte geschmolzen sein.

Die Gorgonzola-Sauce mit Salz und Pfeffer aus der Muhle wirzen und den Zitronensaft dazugeben.
Dann alles miteinander verrihren

Alles nach eigenem Belieben wlrzen und abschmecken!

Dazu passen Nudeln und ganz besonders Bandnudeln.

Ein Topf mit Wasser fullen, das Wasser salzen und zum Kochen bringen.

Die Bandnudeln dazugeben und al dente kochen.

Schliellich die Bandnudeln abgieen und abtropfen lassen.

Die Bandnudeln mit der Gorgonzola-Sauce vermischen und auf zwei Tellern anrichten.

Mit den gerosteten Pienienkernen und der gehackten Petersilie bestreuen.
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