Kochen mit Klausi

Linguine mit Gorgonzola-Sauce

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 400 g milder Gorgonzola, 250 ml Cremefine, 200 ml Sahne, Butter,
- weil3er Pfeffer, Salz, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen, 500 g Linguine,

- 250 ml Hihnerbruhe, 100 ml Weil3wein, 1 Pck. helle Sauce,

- Petersilie, 80-100 g Walnusskerne

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi abziehen, fein wirfeln. Gorgonzola klein wurfeln.
Walnusse bis auf einige Halften zur Garnierung klein hacken. Nudeln
nach Vorgabe zubereiten.

2. Zwiebeln u. Knobi in etwas Butter anschwitzen, Wein u. Bruhe zu-

gielRen, aufkochen lassen. Cremefine u. ¥ Gorgonzola unterrtihren.
Helle Sauce einruhren u. aufkochen. Nudeln abgiel3en u. mit Salz,
Pfeffer, Petersilie u. gehackten Nussen unter die Sauce heben. 10
Min. unter Rihren koécheln lassen.
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