Grune Tortelini in Well3wein - Gorgonzola - Sauce

Zutaten fur: 1 Rezept

1 2w ebel

1 Knobl auchzehe
1/2 Bund Rucola (L)

Sal z

2 Essl. divendl
100 m Vi RBwei n
200 Gramm Sahnegor gonzol a (L)
250 m Mlch

1 gestr. EL Mehl
Pfeffer aus der Mihle
500 Gramm Frische grine Tortel lini
200 Gramm Ri spent omaten (L)
G ob gemahl ener bunter Pfeffer

Anleitung:
Das A in einem Topf erhitzen, Zw ebeln und Knobl auch zugeben und
andunsten. Mt dem Wi Bwei n abl 6schen und kurz auf kochen | assen.

Den Gorgonzola in kleine Sticke schneiden, zum Wi Bwei n geben und
unter Rihren schmel zen | assen. M| ch und Mehl Kkl tnpchenfrei
verrihren, das Ganze in di e Kasesauce riuhren, sal zen, pfeffern und
etwa 2 M nuten kochen | assen.

Die Tortellini in |eicht gesal zenes kochendes Wasser geben und nach
Packungsanl ei t ung gar ziehen | assen. Wahrend die Tortellini kochen,
di e Tomaten waschen, hal bi eren, entkernen und in Wirfel schneiden.
Die Tortellini in ein Sieb abschitten und gut abtropfen |assen.

Die Tortellini mt der Kasesauce, den Tomaten und dem Rucol a
dekorativ in Serviertellern anrichten und noch hei R servieren.



