CHEFKOCH

EUROPAS GROSSTE FOOD-COMMUNITY: DIE BESTEN REZEPTE VON CHEFKOCH.DE
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Nudeln in Triiffel-Sahne-Sauce

AUFRUFE 297048 VERFASSER MARYGIRL WEB CK-MAG.DE/320416

& SIMPEL © 15MIN. & CA.1,70 EURO/PORT. @ 1082 KCAL/PORT.

ZUTATEN (2 PORTIONEN) ZUBEREITUNG
200 g Nudeln (z.B. Capellini 1. Nudeln in kochendem Salzwasser

oder Spaghettini) nach Packungsanweisung bissfest garen.

Salz, Pfeffer aus der Mithle 3 Triiffelbutter im Glas im heiRen
1Kleines Glas Triiffel- Wasserbad verfliissigen. Sahne in einer
butter (80 g) Pfanne erhitzen, 1 El Parmesan darin
200 ml Schlagsahne schmelzen, Pfanne vom Herd ziehen.

5 El geriebener Parmesan Eigelb mit einem Schneebesen unterriih-
1Eigelb (KL M) ren. Triiffelbutter unterziehen.

1Tl Triiffel6l

evtl. 1 Kleiner Triiffel

3. Sauce mit Salz und Pfeffer abschme-
cken, Triiffel6l zufiigen.

4. Nudeln abtropfen lassen, portions-
weise in der Triiffelsahne wenden

und auf vorgewdrmte Teller verteilen.
GroRziigig pfeffern, nach Belieben
Triiffel dariiberhobeln. Mit restlichem
Parmesan bestreuen.
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TELLER LINKE SEITE: REICHENBACH PORZELLAN. SIEHE HERSTELLERADRESSEN
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