Penne Rigate mit
Camembertsauce
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Viel Kasesauce

Ich bereite eine Kasesauce zu. Mit einem handelsublichen
Camembert. Ich gebe den Camembert, in Stucke kleingeschnitten,
mit der Rinde hinzu. Diese puriere ich spater mit dem
Piurierstab fein.

FUr Flussigkeit sorgt trockener Weillwein. Es bietet sich auch
Sahne an, wer variieren mochte. Dazu WeiBweinessig fur Saure.

FUr Fruchtigkeit und Scharfe sorgt Szechuanpfeffer. Fur Aroma
Schalenabrieb einer halben Zitrone und frischer Rosmarin.

Das Ergebnis ist eine cremige Kasesauce, die fruchtige,
sauerliche und scharfe Noten hat.

Dazu gibt es Penne Rigate als Pasta.

Zutaten fir 1 Person:
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=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL Szechuanpfefferkorner
=5 Bio-Zitrone (Schale)
= trockener Weillwein

=2 EL Weillweinessig

= 200 g reifer Camembert
=1 Zweig Rosmarin

= Zucker

= Salz

= Butter

= Penne Rigate

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Blattchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Camembert in
Stucke schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Schalotte
und Knoblauch darin andunsten.

Szechunapfeffer im Morser fein morsern, dazugeben und etwas
mit anbraten.

Mit einem groBen Schuss WeiBwein abldschen. WeiBweinessig
dazugeben.

Schale der halben Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe
abreiben. In die Sauce geben.

Camembert dazugeben. Auflosen und schmelzen lassen. Rosmarin
dazugeben. Mit einer Prise Zucker und kraftig mit Salz wirzen.
Einige Minuten beili mittlerer Temperatur zugedeckt kocheln
lassen.

Sauce mit dem Plrierstab fein purieren. Abschmecken.



Fertig angerichtet zum Servieren

Pasta in einen tiefen Nudelteller geben, die Sauce daruber
verteilen und servieren.
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Paprika-Wurzel-Gemiise 1n
Rosmarin-Kapern-Sauce mit
Reis
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Gemuse mit Rosmarin und Kapern und Reis

Diesmal ein veganes Gericht. Dafur habe ich dann sogar die
Butter weggelassen und Margarine verwendet. Denn ursprunglich
wollte ich eine Butter-Sauce mit Rosmarin und Kapern
zubereiten. Nun fallt der Begriff ,Butter” im Namen des
Gerichts eben weg.

Als Gemuse habe ich Paprika und Wurzel verwendet, letzteres
vor der Zubereitung kurz blanchiert. Die Sauce bereite ich aus
viel Margarine, Weilweinessig und WeiBwein zu. Dazu Rosmarin,
die ganzen Blattchen, nicht zerkleinert, und eingelegte Kapern
aus dem Glas. Gewlrzt mit Salz und weillem Pfeffer ergibt dies
eine leicht saure, aber schmackhafte Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

=5 rote Paprika

=1 Wurzel

=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen
2 TL Kapern (Glas)
= 3 Zweige Rosmarin



=1 EL Weillweinessig

= 100 ml trockener WeiBwein
= Salz

» weiller Pfeffer

= Margarine

=1 Tasse Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Wurzel schalen und in feine, 2-3 cm lange Streifen schneiden.
Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Wurzelstreifen darin
einige Minuten blanchieren.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel in grobe Stlcke
schneiden, Knoblauch klein schneiden. Paprika in grobe Sticke
schneiden. Blattchen vom Rosmarin abzupfen, im Ganzen lassen.

Reis in einen Topf geben, 1 % Tassen Wasser dazu und salzen.
Auf dem Herd zum Kochen bringen, dann Herdplatte ausschalten
und Reis zugedeckt 10-12 Minuten ziehen lassen.

Wahrenddessen viel Margarine in einem kleinen Topf erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin andinsten. Paprika und Wurzel
dazugeben. Rosmarin und Kapern ebenfalls dazugeben. Etwas
kocheln lassen. WeilBweinessig und Weilwein dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.
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Leckeres Gemuse in leicht saurer Sauce

Reis in einen tiefen Teller geben, Gemiuse mit Sauce daruber
verteilen und servieren.



