Pastasotto mit Schafkase:
Zutaten (4 Personen):

e 300g Pastasotto oder Fregola Sarda

e 1-2 Stiick Zwiebel oder Schalotten

e 1/161 WeiBwein

e 1/41 Obers

e 1/4l Gemiisefonds oder Hiihnersuppe

e 1509g Schafkase

e 80g Parmesan oder Pecorino

e Salz, Pfeffer, Muskat, Olivendl

e Frische Gartenkrauter, Rucola oder Blattspinat

Zubereitung:

Nudeln vorkochen und abschrecken.

Schalotten in Olivendl anschwitzen, mit WeiBwein abloschen, ein wenig einreduzieren und
danach Gemiisefonds und Obers beifligen. Leicht kdcheln lassen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Gekochtes Pastasotto dazugeben und den Schafkase in Stiicke einriihren. Mit frischen Krautern
verfeinern und am Teller anrichten und mit Rucola oder Blattspinat garnieren. Zum Schluss
Parmesan driiberstreuen.

Guten Appetit!



