Kochen mit Klausi

Tortelloni mit Nuss-Knoblauch-Sauce

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 500 g Kase-Tortellini, 80 g Walnusskerne, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln,
8 Knoblauchzehen, je %2 griine, gelbe & rote Paprika, 250 ml Milch,
200 g Brunch Feine Krauter, 200 g Krauter-Frischkase, Muskatnuss,
250 ml trockener Weil3wein, Basilikumblatter, halbe Walnusse

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knoblauch abziehen, fein wirfeln. Tortellini nach Anga-
be zubereiten. Paprika entkernen, waschen u. klein wirfeln. Nusse
grob hacken u. in einer Pfanne ohne Fett ca. 3 Min. résten.
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2. Zwiebel- u. Knoblauchwirfel mit Paprika in Fett anschwitzen, Milch,
Brunch u. Frischkdse unterrihren, aufkochen lassen. Mit Weil3wein
verlangern u. Salz, Pfeffer u. Muskat abschmecken u. bei schwacher
Hitze ca. 10 Min. garen.
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Garnierung) unter die Tortelloni heben u. erwarmen. In tiefen Tellern
anrichten, mit Basilikum, ein paar gehackten u. den halben Walnis-

Tipp des Chaoten: Mit einem trockenen Weifiwein servieren.

N

Erstellt von Klausi am 11.12.2009



