Farfalle mit Ziegenfrischkase 462

Typ:

Quelle: ok

Bemerkungen: Ein ausgezeichnetes Schnellessen. Meiner Meinutty pesst dazu kein

Zutaten:

Rezept:

geriebener Kase, auch Pecorino nicht.

Zutaten fir 4 Portionen

1 kleine Fenchelknolle,

1 groRe Mohre,

2 EL Olivendl,

100 ml Gemusefond,

evtl. 1 EL Pernod,

50 ml WeilRwein oder Brihe mit etwas Zitronensatft,
150 g Schlagsahne,

150 g Ziegenfrischkase,

Salz,

frisch gemahlener weilRer Pfeffer,
300 g Farfalle (Schleifchen-Nudeln)

Den Fenchel halbieren und den harten Strunk heshnsilen. Das
Fenchelgriin abschneiden und beiseite legen. DechEkim diinne Scheiben
schneiden. Die Mdhre schéalen, quer halbieren ur8theiben schneiden. Das
Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemuse darimitierer Hitze etwa drei
Minuten dinsten. Gemisefond, Pernod und Wein déaingend finf Minuten
schmoren lassen. Sahne und Ziegenfrischkéase umterriind alles mit Salz
und Pfeffer wirzen. Die Nudeln in sprudelnd koclendalzwasser nach
Packungsanweisung bissfest kochen, abgie3en uod sof der Sol3e
vermischen. Das Fenchelgriin hacken und tber dielNggtben.

Dazu: frisch geriebener Pecorino-Kéase.



