Pasta mit Kdse-Sahneso[3e und Krautern

Zutaten (fiir 4 Personen):

- 250 g Trofie

- alternativ: Fusilli oder Penne rigate
- 300 ml Sahne

- 100 g gereifter Deichkdse

- alternativ: Parmesan oder Pecorino
- 2 Stangen (mit Blattern) Staudensellerie
- 2 Friihlingszwiebeln

- 4 EL Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- etwas frischer Rosmarin

- etwas frischer Thymian

- einige Stiele Petersilie

- einige Stiele Basilikum

- einige Stiele Kerbel

- etwas frischer Bérlauch

Die angegebene Menge Nudeln reicht flir kleine Portionen. Wer das Ganze als Hauptgericht servieren méchte, sollte pro
Person etwa 100 g einplanen.

Sahne in einen Topf geben und auf die Halfte einkochen lassen. Kase reiben und etwa die Halfte zur So3e geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Krauter, Frithlingszwiebeln und Staudensellerie waschen und trocken. Die weichen Krauter und Sellerieblatter in Stiicke
zupfen. Rosmarinnadeln und Thymianblatter von den Stielen zupfen und fein hacken. Selleriestangen und Friihlingszwiebeln
putzen und in Scheiben schneiden.

Nudeln zunachst in Salzwasser bissfest kochen, dann abgiefen und abtropfen lassen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Nudeln darin anbraten. Mit der Sof3e vermengen und die frischen Krduter hinzufiigen. Die Pasta auf Teller geben und mit
dem restlichen Kdse bestreuen.
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Koch/Kéchin:

Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



