Kase-Tortellini mit Kase-
Sauce

Ich vergaB, vor dem Fotografieren mit Parmesan zu
garnieren

Ich bereite ein schnelles Pastagericht zu. Dazu verwende ich
frische Tortellini mit Kase gefullt. Und passenderweise dazu
eine Kase-Sauce, die ich aus Camembert zubereite.

Eine solche Sauce ist sehr schnell zubereitet. Man verwendet
einfach einen Camembert, den man in etwas Weilwein auflost.
Man kann auch eine Kase-Sahne-Sauce zubereiten und 16st den
Kase in Sahne auf.

Und zum Garnieren gebe ich vor dem Servieren noch geriebenen
Parmesan oben auf.

Mein Rat: Einen Camembert mit genugend Fett verwenden, damit
er in der Sauce auch schmilzt.

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/18/kaese-tortellini-mit-kaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/18/kaese-tortellini-mit-kaese-sauce/

= 300 g frische Tortellini (Kase)
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 Peperoni

= 125 g Camembert

 trockener Weillwein

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Parmesan
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und klein schneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe schneiden.
Camembert in grobe Stlcke schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andinsten. Lauchzwiebel und Peperoni
dazugeben und mit anbraten. Mit einem Schuss Weilwein
abloschen. Camembert dazugeben und auflosen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und abschmecken. Alles gut verrihren und etwas
kocheln lassen.

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben und Sauce daruber
verteilen. Mit frisch geriebenem Parmesan garnieren und alles
servieren.



