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CONCHIGLIE MIT KURBIS-

Fiir Gaumenfreunde

Das kaufst Du noch ein
oder hast es zuhause:

SAUGE UND GORGONZOLA

Knoblauchzehe
kleine Zwiebel
Hokkaido Kilrbis
Gemiisebriihe
Gorgonzola
Sahne
Cashewniisse
Muskatnuss
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CONCHIGLIE MIT KURBISSAUCE UND GORGONZOLA

Fir 2-3 Portionen

ca. 35 Min

@ﬁﬁ Einfach

250g  Gepp’s Conchiglie 100g  Gorgonzola

4EL  Gepp’s Olivens! 150ml Sahne

1x Knoblauchzehe 50g  Cashewniisse

1x kleine Zwiebel Prise ~ Muskatnuss

1/2x  Hokkaido Kirbis Gepp’s Fleur de Sel und
40 ml  Gepp’s Riesling Gepp's Pfeffer zum Wiirzen

200ml Gemiisebrihe

ZUBEREITUNG

Den Kirbis entkernen, schalen und in
kleine Wurfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schalen, die Zwiebel wiirfeln
und den Knoblauch klein schneiden.

Das Olivenal in einer Pfanne erhitzen,
die Zwiebel und den Knoblauch darin
anschwitzen, bis sie glasig sind. Dann
die Kiirbiswirfel hinzugeben und gut
5 Minuten scharf anbraten.

Mit Riesling abléschen und ca. 5 Minuten
kocheln lassen, danach mit der Gemiise-
brihe auffillen und weitere 10 Minuten
auf kleinerer Flamme kocheln lassen.

Wahrenddessen das Salzwasser fir die
Nudeln aufsetzen und die Nudeln wie
beschrieben zubereiten.

Den Gorgonzola klein schneiden

und anschliefend in die Sauce geben.
Solange riihren bis er vollstandig
geschmolzen ist und zum Schluss die
Sahne in die Pfanne geben, noch mal
kurz aufkochen und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken.

Auf dem Teller mit Nudeln anrichten.
Vor dem Servieren noch die Cashew-
nusse etwas zerkleinern und uber das
Gericht geben, besonders lecker
wird es, wenn lhr die Nusse vorher in
der Pfanne anrostet.

Guten Appetit!

Abgeschmeckt und gepostet: Lade dein Gepp’s Rezept auf unserer Facebook-Seite hoch

und hol dir deine Uberraschung bei uns ab! I}
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