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Stolz der Bayern.

Drucken

Farfalle mit Kurbissauce und Blauschimmelkase

| "1 Zutaten fur 4 Personen

500g Farfalle

1 Knoblauchzehe

= 1/2 Zwiebel

= 1/2 TL Fenchelsamen

= 1 EL bayerische Butter

= 2509 Kurbis (entkernt,geschalt)

= 50ml Vermouth trocken

= 400ml HUhnerbrihe

= 100g bayerischer Blauschimmelkése
= 20g gerodstete Kurbiskerne

= 2 EL Kurniskernol

m Salz,Pfeffer

Zubereitung:

1. Knoblauch und Zwiebel in Wrfeln schneiden, die Fenchelsamen im Morser zerstossen oder mit etwas Butter verknetet hacken.
Alles 2min. in Butter anschwitzen. Kirbis grob zerkleinern und 5min. mitschwitzen lassen.

2. Mit Vermouth abldschen, trockenreduzieren. Dann mit der Brihe auffiuillen und 20min. weich kochen. Mit der Halfte des Kases im
Mixer purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Farfalle nach Packungsanweisung al dente kochen und mit der Kirbissauce auf Teller verteilen. Restlichen Kase tiber die Nudeln
broseln, mit Kurbiskernen bestreuen und das Kirbiskernol dartber traufeln.
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