Pappardelle al Forno Con Pignoli

Kategorien:  Nudeln, Gratin, Pilze
Zutaten fur: 1 Rezept(*)

250 Gramm Breite Nudel n
Z.B. Pappardelle
Sal zwasser, siedend

FULLUNG

1 kg Spinat; tropfnass

1 Essl. divenoel

1 Zwi ebel ; fein gehackt

2 Knobl auchzehen; gepresst
0

20 Gramm Braune Chanpi gnons
CGeschei bel t
1 grof. Roter Peperoncino, entkernt
Cehackt
1/2 Teel . Sal z
Pfeffer
50 Gramm Pi ni enker ne
50 Gramm Par nmesan; gerieben
KAESESAUCE
2 Essl. Butter
2 Essl . Mehl
300 m  Gernueseboui |l | on
100 m  Rahm
Pfeffer
Muskat
70 Gramm Par nmesan; gerieben
25 Gramm Pi ni enker ne
REF

-- Betty Bossi/ Tel escoop
-- 13.05. 2003
-- Vermittelt von R Gagnaux

Anleitung:

Fur eine weite ofenfeste Formvon ca. 2 Litern, gefettet. Sollte fir
4 Personen reichen.

Tei gwaren al dente kochen; kalt abspuel en, abtropfen, auf Tuch
ausbreiten.

Ful I ung:

Den Spi nat zugedeckt in einer grossen Pfanne bei mttlerer Hitze
zusanmenfal | en | assen, herausnehnen, abtropfen.

Cel in dersel ben Pfanne warm werden | assen, Zwi ebel und Knobl auch
andaenpf en, Chanpi gnons bei geben, ca. fuenf M nuten m tdaenpfen.
Spi nat wi eder zugeben, m schen, wuerzen, auskuehl en.

Pi ni enkerne und Kaese darunter nischen. Abwechsl ungsweise je 1/3 der
Spi nat masse und der Pappardelle in die vorbereitete Form geben, mt
den Tei gwaren abschl i essen.

Kasesauce:



Pappardelle al Forno Con Pignoli

(Fortsetzung)

Butter in einer kleinen Pfanne warm werden | assen. Mehl bei geben,
unter Ruehren mt dem Schwi ngbesen bei nmittlerer H tze duensten. Das
Mehl darf keine Farbe annehnen. Pfanne von der Platte ziehen.

Boui |  on auf ei nmal dazugi essen, unter Ruehren aufkochen, Rahm

bei geben. Hitze reduzi eren, unter gel egentlichem Ruehren bei kl einer
H tze ca. zehn M nuten koecheln, bis die Sauce saem g ist. Test: die
Sauce nuss einen Loeffel ruecken gl ei chnaessi g ueberzi ehen. Wier zen,
Par mesan darunter ruehren.

Sauce ueber die Tei gwaren gi essen, Pinienkerne darueber streuen.

Gatinieren: ca. zwanzig Mnuten in der Mtte des auf 220 G ad
vor gehei zten O ens.



