Rissoni mit Karamelisierten Zwiebeln und Blauschimmekas

Kategorien:  Nudeln, Gemise, Kéase
Zutaten fur: 4 Portionen

500 Ri ssoni (R sone)
30 Butter
3 a i venol
4 Zw ebel n; in Ringe
Geschnitten
180 Bl auschi nmel kase
100 Mascar pone
140 Bl att spi nat; gehackt

Anleitung:

Die Rissoni in einemgrofBen Topf mt sprudel ndem Sal zwasser al dente
kochen. @ut abtropfen und wi eder in den Topf geben. Unterdessen die
Butter und das A ivendl in einer grofen gussei sernen Pfanne erhitzen.
Die Zwi ebel n bei Niedrighitze 20-30 M nuten gol dbraun karamel i si eren.
Mt einem Schaum 6ffel aus der Pfanne heben und auf Kichenkrepp

abt ropf en. Den Bl auschi nmrel kdse mt dem Mascar pone und den Zw ebel n
in einer Schissel verriuhren. Die Kasemasse mit dem Spinat an die
Past a geben und vernmengen. Mt Salz und schwarzem Pfeffer aus der
Mihl e wirzen und servi eren.



