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Tagliatellie mit Radicchio,
Gorgonzola,

SBime und Walnuss

—

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fir 2 Portionen:
200 g Tagliatelle
1 Radicchio klein

Zubereitung:

Der Radicchio wird geputzt, gewaschen, sorgféltig trockengeschleu-
dert und in feine Streifen geschnitten. Die Birne wird gewaschen,
trockengerieben, entkernt und in schmale Spalten oder kleine Wurfel
geschnitten. Die Schalotte wird geschélt und fein gehackt, der Thy-
mian wird gewaschen, trocken geschuttelt und die Blattchen werden
abgezupft. Die WalnUsse werden grob gehackt und in einer trockenen
Pfanne angerdstet. Die Tagliatelle werden in reichlich Salzwasser ge-

1 Birne kocht. Wéhrenddessen werden Butter und Olivendl in einer Pfanne
100 g Gorgonzola erhitzt, die Schalotte wird darin weich angeschwitzt, dann kommt der
40 g WalnUsse Radicchio hinzu und wird nur so lange gegart, bis er leicht zusammen-
1 Schalotte fallt, aber seine Struktur behalt. AnschlieBend werden die Birnenstu-
100 ml Sahne cke kurz mitgeschwenkt. Die Sahne wird angegossen, der Gorgon-

1 Handvoll Thymian

Eigener Vorrat:
Salz, Pfeffer

1 EL Butter

1 EL Olivendl
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zola hineingebrdckelt und bei milder Hitze geschmolzen, sodass eine
cremige Sauce entsteht. Die abgetropften Nudeln werden direkt in die
Pfanne gegeben, griindlich mit der Sauce vermengt und mit WalnUs-
sen, Thymian, Pfeffer und bei Bedarf sehr wenig Salz vollendet.




