Tagliatelle mit Blauschimmelkase, Parmesanderl-Kase, frischen
Pilzen und Walniissen

Zutaten fir 4 Personen:

5009 Tagliatelle

1 mittlere Zwiebel

1 Stlick Knoblauchzehe

250 ml Sahne

100 ml GemuUsebrihe

100 g Blauschimmelkése (Wolpertinger)
50 g Parmesanderl

gehackte Walnisse

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Nudeln in reichlich Salzwasser kochen. In der Zwischenzeit Zwiebel, Knoblauch
und Pilze schélen in kleine Stlicke schneiden und andiinsten. Nun die Sahne, die
Brihe, den Blauschimmelkdse und den Parmesanderl zugeben. Alles noch ca. 5
Minuten auf kleinster Stufe weiterk6cheln lassen, dabei gut rihren, bis der Kase
aufgeldst ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nudeln abgieBen mit der SoBe
mischen und servieren.

UNSER TIPP: GEHACKTE WALNUSSE UBER DIE TAGLIATELLE MIT SOSSE
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