Tortiglioni in
Gorgonzolasauce

e
Mit echtem Gorgonzola

Sie essen sicherlich gern frisch und selbst zubereitet. Und
von Vorteil ist, wenn ein Gericht nur wenige Zutaten enthalt.
Daflir dann aber umso leckerer schmeckt, weil es wirklich gute,
frische, eigenstandige Zutaten sind.

Hier finden Sie ein Rezept mit im Grunde nur vier Zutaten.
Eine gute italienische Pasta. Echter Gorgonzola. Etwas Sahne.
Und zum Garnieren ein wenig frische, kleingeschnittene
Petersilie.

Denn Weill in Weill von Pasta, Kase, Sahne und dann in einem
weillen Pastateller erfreut das Auge nicht sehr und regt nicht
zum gemutlichen Speisen ein. Also noch ein wenig ein kleiner
Farbtupfer von der Petersilie.

Sie lesen richtig, nur vier Zutaten. Da behalten Sie wirklich
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gut den Uberblick. Und Sie bendtigen keine Gewiirze. Die Wiirze
hat namlich der Gorgonzola per se in sich. Einmal abgesehen
von der Prise Salz, um das Kochwasser der Pasta zu wirzen.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 350 g Tortiglioni
» 400 g Gorgonzola
= 200 ml Sahne

= Petersilie

Zubereitungszeit: 11 Min.
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Wenige gute Zutaten und sehr lecker
Petersilie putzen und kleinhacken.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Kase in einer Pfanne schmelzen. Sahne dazugeben,
alles vermischen und kurz kocheln lassen.



Kochwasser der Pasta abschutten. Pasta zu der Sauce geben.
Alles gut vermischen.

Auf zwei Pastateller verteilen. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gorgonzola-Honig-Orange-
Risotto

Erinnert an Reisbrei — schmeckt aber schlotzig

Gorgonzola ist ein sehr feiner Kase. Er schmeckt zu oder auf
dem Brot. Und man kann auch eine feine Pasta-Sauce zu Pasta
daraus zubereiten.
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Er eignet sich aber auch geschmolzen in Risotto. Und als
Widerpart zu dem kraftigen Gorgonzola-Geschmack dienen hierbei
Honig als SuBe und Orangenstucke mit fruchtig-suBem Aroma.

Einfach nach dem Garen des Risotto-Reises Gorgonzola in Stucke
zerkleinert im Reis schmelzen, Honig und Orangenstiucke
dazugeben, alles vermischen und abschmecken.

Der Gorgonzola macht das Risotto wieder leicht flissig, das
Risotto ist also nicht ganzlich schlotzig, sondern auch ein
wenig flussig.

Mein Rat: Das Risotto braucht nicht mehr gewlrzt zu werden,
der Gorgonzola bringt genugend Wurze mit. Eventuell nach dem
Servieren im Teller mit Salz und Pfeffer nachwirzen.

Zutaten fir 1 Person:
Fur das Risotto:

= Grundrezept

= 125 g Gorgonzola
=1 EL Honig

1/2 Orange

= Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Risotto nach Anleitung zubereiten, diesmal anstelle mit
Weillwein und Gemusefond einfach mit Wasser.

Pinienkerne kleinhacken.

Orange schalen und in kleine Stucke schneiden. Gorgonzola 1in
kleine Stucke schneiden, in das Risotto geben und schmelzen.
Honig und Orangenstlicke ebenfalls hinzugeben und alles
vermischen. Orangenstiucke im Risotto nur Kkurz erwarmen.
Abschmecken.

Risotto in einen tiefen Pastateller geben, mit Pinienkernen
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garnieren und servieren.

Blauschimmelkase-Honig-
Rosinen-Risotto

Schlotzig, durch den Kase etwas flussig geraten

Das Prinzip der Zubereitung eines Risotto besteht darin,
portionsweise Flussigkeit zum Risottoreis zu geben, 1ihn
jeweils unter standigem Ruhren vollstandig verkochen und vom
Reis aufnehmen zu lassen und den Reis so zu garen. Als erste
Portion verwende ich einen Schuss trockenen WeiRwein, fur den
Rest nehme ich Gemisefond.

Hier bereite ich ein Risotto mit Blauschimmelkdse zu. Dazu
passt etwas Honig. Und auch einige Rosinen passen gut dazu.
Das Risotto braucht nicht gewlrzt zu werden, der
Blauschimmelkase bringt genigend Wirze mit. Ich gebe die
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Rosinen gleich zu Beginn des Garens mit hinein, sie sollen
sich auch mit Flussigkeit vollsaugen und aufquellen.

Risotto kann man nur mit speziellem Risottoreis zubereiten.
Dieser Reis hat die Besonderheit, dass die Korner nach dem
Garen auBen weich sind, aber innen einen leicht festen Kern
haben, der Reis somit noch Biss hat.

Garniert wird das Ganze mit frischer, kleingeschnittener
Petersilie.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Risottoreis

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= trockener Weillwein

= 300-400 ml Gemisefond
= 125 g Blauschimmelkase
=1 EL Honig

= 50 g Rosinen

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blauschimmelkase in kleine Wurfel schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin
andunsten. Reis dazugeben und mit anbraten. Rosinen ebenfalls
dazugeben. Mit einem Schuss Weillwein abloschen und den Reis
unter standigem Ruhren den Wein aufnehmen lassen.
Portionsweise Fond dazugeben und immer unter standigem Ruhren
den Reis den Fond aufnehmen lassen.

Wenn der Reis gegart ist, Kase dazugeben und schmelzen lassen.
Honig dazugeben und alles verruhren.

Risotto in einen tiefen Pastateller geben, mit Petersilie



garnieren und servieren.

Gedrehte Bandnudeln mit
Gorgonzola-Sauce

Leckeres Pastagericht mit wlrziger Sauce

Vor einiger Zeit habe 1ich ein Pastagericht mit
Blauschimmelkase-Sauce zubereitet. Ich hatte damals einen Lys
bleu verwendet. Diesmal bereite ich ein ahnliches Gericht zu,
nur habe ich Gorgonzola vorratig.

Die Zubereitung ist denkbar einfach, man erhitzt Sahne, 1lasst
den Kase darin schmelzen, gibt die gegarte Pasta dazu und
vermischt alles.

Wurzen ist nicht notwendig, denn der Gorgonzola hat genugend
Wirze.
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Ein einfaches Gericht, quick’n’dirty.
Zutaten fur 1 Person:

= 125 g gedrehte Bandnudeln
= 200 g Gorgonzola
= 50 ml Sahne

Zubereitungszeit: Garzeit 10 Min.
Gorgonzola grob zerkleinern.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sahne in einem Topf erhitzen. Gorgonzola dazugeben und
schmelzen.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben und Sauce daruber
verteilen. Mit frischem, kleingeschnittenem Schnittlauch
garnieren.

Frische Pappardelle mit
Gorgonzola-Petersilie-Sauce
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Pappardelle mit Sauce angerichtet

Ein schnelles und leckeres Pastagericht. Frische Pappardelle
als Pasta. Und fur die Sauce Gorgonzola, Sahne und etwas
trockener Weilwein.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g frische Pappardelle
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

100 g Gorgonzola

100 ml Sahne

trockener Weillwein

= etwas Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer
 Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen. Pasta nach Anleitung zubereiten.
Wahrenddessen Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel und



Knoblauch darin andinsten. Mit einem Schuss WeiBwein
abloschen. Sahne dazugeben. Dann den Gorgonzola. Kase bei
geringer Temperatur schmelzen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
abschmecken. Petersilie untermischen. Ein wenig kocheln
lassen, damit die Sauce etwas eindickt. Pasta in einem tiefen
Nudelteller anrichten und Gorgonzola-Sauce dariber geben.



