Helene
Weber

Schnecken — Nudeln mit Karottencreme und Haus

Gesellschaft bilden.

Ké S e s a u ce Menschen begeistern.

Zutaten fiir 4 Personen:

50 g Parmesankadse zum Bestreuen

1 Frischer Rosmarin

Salz, Pfeffer

200 g Nudeln Schnecken oder Hornchen
2 TL Gekdrnte Gemusebriihe

20 g Butter

1 Zwiebel

500 g Karotten

100 ml Sahne

Fiir die Késesauce:

80 g Taleggio Kase
200 ml Sahne

50 g Mascarpone

Zubereitung:

Karotten putzen und fein wirfeln. Karotten und feingewiirfelte Zwiebel im heiRen Fett
andunsten. 1/4 | Gemusebrihe dazugeben, aufkochen und 20 Minuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen.

Inzwischen Nudeln in reichlich Salzwasser 10 Minuten bissfest kochen.
Karotten in der Briihe mit dem Pirierstab plrieren, Sahne zugeben.

Die Creme mit Pfeffer abschmecken. Nudeln mit der Karottencreme mischen
Fiir die Kdsesauce:

Alle Zutaten langsam erhitzen bis der Kadse geschmolzen ist und zu einer glatten und
cremigen Sauce verrihren.

Kadsesauce in einem tiefen Teller anrichten. Die Karottennudeln dazu anrichten und mit
Pfeffer, frischem Rosmarin und etwas geriebenem Kase bestreut servieren.



