W

Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Maria Baigorria aus Argentinien empfiehlt:
Tagliatelle mit Walnuss Sauce

& Mi Terruifio Chardonnay Reserva

Zutaten (fluir 4 Personen)

500 g Pasta (Tagliatelle)
50 g Butter

1 Knoblauchzehe

200 g Walnusskerne
200 g Mascarpone

60 g Parmesankase

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Walnusskerne klein hacken. Knoblauchzehe pellen und fein hacken.
Parmesankase fein raspeln.

In einem Tiegel die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen. Gehackten Knoblauch
darin dezent rosten. Hitze reduzieren, klein gehackte Walnilsse dazu geben und
3 Minuten unter Rihren mitschmoren. Tiegel vom Feuer nehmen. Mascarpone
in die Walnussmischung einrtihren. Bei niedriger Hitze langsam erwarmen, ab
und zu umrihren. Mit Salz und Pfeffer aus der Mihle abschmecken.

In einem grof3en Topf die Pasta im Salzwasser »al dente« kochen. Pasta in
einem Sieb gut abgieBen und in eine vorgewadrmte Schissel fiillen. Geriebenen
Parmesankase unter die Pasta heben. Cremige Walnuss Sauce anschliellend
Uber die Pasta geben. Pasta und Sauce vermengen und sofort heil} servieren.

Als Weinbegleitung empfiehlt Maria den Mi Terruiio Chardonnay Reserva.

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



