MEIN GENUSS

ﬂ Vorbereitung
15 min

Zubereitung

®
©

Zuerst Zwiebel schalen und fein wirfeln. AnschlieBend die harten
Kasesorten in kleinere Wurfel schneiden. Der Schmelzkase muss
nicht in kleinere Sticke geschnitten werden.

Nun Salzwasser in einem groRen Topf zum Kochen bringen und
Nudeln nach Wahl nach Packungsanleitung al dente kochen. Beim
AbgieBen etwas Pasta-Wasser in einem Glas auffangen.

In der Zwischenzeit in einer ausreichend groRen Pfanne etwas
Olivendl erhitzen und die Zwiebeln fur 2-3 Minuten glasig
anbraten. Nun die Sahne hinzugeben und diese erhitzen bis sie
aufkocht. Nun die Kasewdrfel hinzufiigen. Den Schmelzkase
vorsichtig in die Pfanne hineinbréseln.

Die Kése-SahnesoRe bei mittlerer Hitze und unter standigem
Ruhren kécheln lassen, bis der Kase vollstandig geschmolzen ist.
Wahrenddessen die bunten Pfefferkérner in einen Mérser geben
und mithilfe eines StdRels zerkleinern.

Sobald sich der Kase vollstandig aufgeldst hat, die Kase-
SahnesoBe mit Salz, Chiliflocken und den zerstoRenen bunten
Pfefferkornern abschmecken. Je nach Belieben etwas Pasta-
Wasser unter Ruhren hinzuflgen, bis die SolRe die gewlinschte
Konsistenz hat.

Die fertig gekochten Nudeln mit in die Pfanne geben und mit der
Kase-SahnesofRe vermengen. Die Pasta anrichten und hei
servieren - Guten Appetit!

Nudeln mit Kase-Sahnesof3e

[ﬂ It’s a match!

Unsere bunten Pfefferkdrner vereinen
die Vielfalt des Pfeffers und bringen
Pepp auf deinen Teller!

CS) Niveau Zubereitung
Ll Mittel 20 min
Zutaten
1 Zwiebel
500 g Pasta nach Wahl
300 ml Sahne

100 g Schmelzkase
50 g Hartkase

50 g Gouda

1 TL Bunter Pfeffer
0,5 TL Chiliflocken

Salz

Olivenol

Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewtrz fir dein Rezept? Mit dem Code
FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.

*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht

maoglich. Gutschein gultig bis zum 17.02.2026.



