TAGLIATELLE ALLA NONNA

Beim mittaglichen Gedankenaustausch, welchem Weine demnéchst ein Rezeptchen zu Gesicht
stiinde, brachte die Chefin den Grauburgunder Wollmesheim ins Spiel. Was liegt da naher, als zu
diesem prachtigen Grauburgunder eine Variation einer klassischen Pasta alla Nonna, will sagen
nach GroBmutters Art, zu kochen. Damit das Naheliegende allerdings nicht ins Triviale abzugleiten
droht, haben wir uns dem Wein entsprechend um héchste Qualitat zu bemihen.



Leinsweiler in der Pfalz

Zubereitung

Zuerst werden wir einige Salbeiblatter in wenig Ol frittieren und ein paar besonders schéne WalnuBhélften anrésten.
Beides durfen wir bis zum Anrichten beiseite stellen. In dem WalnuBpfénnchen résten wir danach die tbrigen grob
zerkleinerten Walniisse mit etwas Salz an. Vorsicht - die Kriimel brennen leicht an! In das Salbeidl geben wir die Butter
und den restlichen jetzt fein gehackten Salbei. Darin schmelzen wir unseren Gorgonzola und gieBen die Sahne an. Salz
wird kaum noétig sein, Muskatnuss sollte kultursensibel (also in der Pfalz ruhig ein biBchen mehr) dariiber gerieben
werden und mit dem Pfeffer verfahren wir je nach personlichem Geschmack.

In der Zwischenzeit haben wir die Broccoli-Réschen mit kreuzweise eingeschnittenen Stielen gerade biBfest gedampft
und dirfen sie nun zusammen mit den gerdsteten WalnuBteilen vorsichtig unterheben. Wenn wir frische Tagliatelle
verwenden, haben wir diese fiir nur wenige Minuten in heiBem Salzwasser ziehen lassen und mischen sie nun ebenfalls
mit Gefuhl unter die PastasoBe.

Zum kronenden Abschluss dirfen wir die Teller mit den frittierten Salbeiblattern und den WalnuBhalften anrichten.
Wenn wir nun mit dem Grauburgunder Wollmesheim auf unsere Pasta alla Nonna anstoBen, werden wir hoffentlich
feststellen, dass wir eine exzellente Grundlage fir diese Symphonie aus Burgunderfrucht und Holzaromen gelegt haben.
Sehr zum Wohl und guten Appetit!

Zutaten

Zutatenliste fur vier Personen:

500 g Tagliatelle, bei frischen Nudeln ggf. etwas mehr
400 g Broccoli, der Strunk fallt noch weg,muss aber gemeiner Hand mitgekauft werden
150 g WalnuBkerne, davon 16 schone Halften

200 bis 300 g Gorgonzola je nach gewiinschter Intensitat
16 formschone Salbeiblatter plus ein paar beliebige

1 Becher Schlagsahne

0

Butter

Muskat, Pfeffer, Salz

1 -2 Flaschen Pinot Gris Wollmesheim
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Weinempfehlung

Pinot Gris
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