Aromatischer Kase mit fein ausgepragter
Rotschmierrinde, affiniert mit getrockneten
Tomaten und ausgewdhlten Krautern.
Wiirzig-salzig im Geschmack, mit einer
harmonischen Krauternote und einen
Zartschmelzenden cremigen Mundgefuhl.

Passende Speisen und Getranke:

» Rustikales Sauerteigbrot
» Ciabatta (gern mit Oliven)
> Mildes Weil3brot oder Baguette

> Birne oder Apfel (frisch, nicht zu siR)

> WeiBburgunder
> WeiBler Traubensaft, leicht gekihlt

» Apfelsaft Naturtriib mit etwas Mineralwasser

Verwendungsmaoglichkeiten
dieses Kases:

» Pasta-Penne oder Tagliatelle:
fein gewdrfelt unterheben
oder gerieben einrihren
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Zutaten:

» 250 g Penne oder Tagliatelle

> 120 - 150 g Tomatino Kase

» 6 — 8 getrockente Tomaten (in Ol), fein geschnitten

> 1 Knoblauchzehe fein geschnitten

> 100 ml Sahne oder Creme fraiche

> 1 EL Olivenal

» Pfeffer, Frische Krauter (Tymian, Basilikum)
Pininenkerne oder gerostete Walnusse.

Zubereitung:

1. Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen. Etwa
2 Tasse Nudelwasser aufbewahren, dann abgieBen.

2. Pinienkerne oder Walniisse in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten und beiseitestellen.

3. Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen. Knoblauch
bei mittlerer Hitze kurz glasig diinsten (nicht
braunen). Getrocknete Tomaten zugeben und
1 -2 Minuten mitziehen lassen.

4. Sahne oder Creme fraiche einriihren. Tomatino-Kase
in Stlicke schneiden und in die Sauce geben.
Bei niedriger Hitze schmelzen lassen, bis eine cremige
Sauce entsteht. Falls n6tig, etwas Nudelwasser
zugeben, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

5. Nudeln zur Sauce geben, gut vermengen.
Mit Pfeffer abschmecken. Frische Krauter fein hacken
und unterheben.

6. Pasta auf Tellern anrichten, mit gerdsteten
Nussen bestreuen und nach Wunsch mit extra
Krautern garnieren.



