Kochen mit Klausi

Linguine in Truffel-Sahnesauce

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 259 Truffel im Glas, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 250 ml Cremefine,

- Salz, Pfeffer, Truffeldl, 350 g Linguine, Basilikum, 1 Eigelb, Butter,
- 150 ml Weil3wein, 1 Pck. Fix helle Sauce, 50 g Parmesan,

- 80-100 ml Milch

Zubereitung:

1. Zwiebel, Knobi u. ¥4 Truffel fein wirfeln. Rest Truffel in Scheiben
schneiden. Parmesan fein reiben. Cremefine mit Eigelb verquirlen.

2. Zwiebel u. Knobi in Butter glasig diunsten, Truffelwirfel mitdinsten.
Cremefine u. mit Wein zugiel3en. Fix einruhren, aufkochen lassen u.
Parmesan darin schmelzen. Samig einkdcheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer u. 1 EL Truffeldl wirzen. Mit Milch verlangern.

3. Nudeln nach Angabe zubereiten, abschutten, abtropfen lassen u. mit
2 EL Truffelél vermengen. Pasta in tiefen Tellern mit Sauce, Trif-
felscheiben u. Basilikum garniert servieren.

Tipp des Chaoten:
Mzt .S’alizt und einem trocl{gnen Weg/s’wem servieren,
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