Tagliatelle mit Walnuss-

Sahne-Sof3e

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten fiir 4 Personen:
400-500 g Tagiatelle

Walnuss-Rahm-SoBe:

2 Zwiebeln

100 g Walnusse

4 EL Olivenol

200 g Sahne

50-70 g kalte Butter

100 ml WeiBwein

400 ml Gemusefond

Kartoffelstarke aufgelost in etwas Wasser

Zubereitung:
Tagiatelle in Salzwasser kochen.

Zwiebeln schalen und kleinschneiden. Die Walnlsse grob hacken.
Ol in die Schiissel der CC mit Flexirihrer geben und bei 140°
erwarmen. Temperautr auf 110° heruntersetzen. Zwiebeln und
Walnisse dazugeben und andinsten lassen. Mit dem Gemusefond
abloschen wund einkdcheln lassen. Die aufgelodste
Kartoffelstarke hinzufugen und nochmals kurz aufkochen lassen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=762
https://www.cookingchef-freun.de/?p=762
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/tagliatelle.jpg
http://www.sinnreichleben.de

bei 140°. Temperatur danach wieder absenken. Nun die Sahne und
den WeiBwein hinzufugen und ca 3 Min weiter kocheln lassen.
AnschlieBend alles in den Blender umfullen und ca 2 Min mixen.
Anschliellend die kalte Butter stlickchenweise hinzufigen und
immer wieder kurz vermixen.



