Speck-Walnuss-Sauce

Typ: Pasta

Bemer kungen:

Zutaten:

Rezept:

Quelle:  Brigitte ok

Ahnlich wie Rezept Zwiebel-Speck-Sauce in "Heilkgti Nudel." Salbei
kénnte sich als Gewlirz ganz gut dazu machen.

50 Gramm Walnusskerne

2 Zwiebeln

2 EL Butter

200 Milliliter Rinderfond

125 Gramm Schlagsahne

400 Gramm Nudeln (z.B. Orecchiette)
Salz

Pfeffer (frisch gemahlen)

2,50 Stiele Petersilie (glatt)

100 Gramm Bacon

Die Walnisse in einer Pfanne ohne Fett anrdsteapbeehmen und abkiihlen
lassen. Die Zwiebeln abziehen und in halbe Rinpaeiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anbratendromd Sahne dazugiel3en
und etwa acht Minuten bei kleiner Hitze kochendass

Inzwischen die Nudeln nach Packungsanweisung mwdaker bissfest kochen,
dann abgiel3en. Die Sauce mit Salz und Pfeffer afscken. Den Bacon in
einer Pfanne ohne Fett knusprig ausbraten und actfiéhpapier abtropfen
lassen. Die Petersilie abspulen, trocken schittidnBlattchen abzupfen und
grob hacken. Nudeln und Sauce mischen, mit SpetkNainlissen bestreuen
und die Petersilie dartiber geben.

503



