Rigatoni a Gorgonzola

© Joachim Brendel

Zutaten fur 4 — 6 Personen Zubereitung

1kg Rigatoni Zwiebel und Schinken in Ol glasig diinsten.
1 Zwiebel, sehr fein gehackt Mit Mehl und Rinds Bouillon bestauben, kurz
100 g Schinkenwirfel, sehr fein gehackt einbrennen, mit heilem Wasser abléschen
4EL Olivendl und mit Schneebesen gut auflésen. Sahne,
3EL Mehl je nach Geschmack, untermischen (saure =
1TL Rinds Bouillon instant pikanter).

500 ml Wasser

250 ml Sahne, sli3e oder saure Gorgonzola nach und nach in der kochen-
200 g Gorgonzola, reif den SoRe auflésen, Parmesan und schliel3-
4 EL Parmesan, gerieben lich das rohe Ei zufligen (Ei erst in Tasse mit
1 Ei etwas heil3er SoRe verquirlen, erst dann un-
reichlich schwarzer Pfeffer aus der Muhle ter die Sol3e geben).

20 Blatter frisches Basilikum

Alles mit Schneebesen standig durcharbei-
ten (hangt leicht an), mit reichlich schwar-
zem Pfeffer aus der Muihle abschmecken
und ca. 15 klein gehackte Blatter Basilikum
untermischen. Den Rest zum Garnieren be-
halten.

Die SoRRe unter die ,al dente’ (bissfest) ge-
kochten und nach dem Abtropfen mit etwas
Nudelwasser durchgemischten Nudeln (Ri-
gatoni) heben und etwas durchziehen las-
sen.

Beim Servieren mit Basilikumblattern
garnieren.

Nudeln GO0l
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