Einkorn-Teigwaren an wirziger Kasesauce

Zutaten fir 4 Personen

1 Frdhlingszwiebel
1 Handvoll Kresse

1 Chili-Mutschli
Zulligerhof Madi

1 EL Rapsoel
1 Zweig Thymian
2 Zweige Petersilie

1 dI Weisswein

swil

2 dl GemUsebouillon

2 dl Rahm

Salz und Pfeffer

500 g Einkorn Nudeln oder Radiatori
Zulligerhof Madiswil
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Zubereitung (O ca. 30 Minuten

Der weisse Teil der Zwiebel fein hacken. Griiner Teil

in feine Ringe schneiden und mit Kresse zur Seite
stellen.

Kéase an der Rosti- oder Bircherraffel reiben.

Qel in einer Pfanne erwarmen, das weisse der

Zwiebel sowie die Krauterzweige im Oel kurz glasig
dunsten.

Mit Wein abloschen, Bouillon dazugeben und zur
Halfte einkochen lassen.

Krauterzweige entfernen, Rahm zur Sauce giessen
ca. 5 Minuten leicht einkochen lassen.

Kase zur Sauce geben und bei kleiner Hitze
schmelzen lassen.

Je nach Belieben und Reife des Kases noch mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Teigwaren in kochendem Salzwasser 5 — 8 Minuten
al dente kochen.

«Einkorn ist eine der altesten Getreidearten und
stammt vom wilden Weizen ab».

Teigwaren auf vorgewarmte Teller anrichten, Sauce

darUber verteilen und mit Zwiebelgrin und Kresse
garnieren.

@ Variante: Kase fein reiben, direkt Uiber die gekochten
Teigwaren geben und Sauce dariber anrichten.

& sauce kann auch mit Nature, Knobli oder Krauter Mutschli
vom Zulligerhof zubereitet werden.
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