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Dinkel Dralli mit
Jungzwiebeln und Tiroler
Bergkase

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ O O O

Recheis Naturgenuss Dinkel Dralli laut Packungsanleitung bissfest
kochen, wahrenddessen den Jungzwiebel in feineStreifen
schneiden und den Knoblauch fein hacken. Den Kase grob reiben.
Den Jungzwiebel und Knoblauch in Butter goldgelb anschwitzen,
mit Gemusefond abléschen und Creme fraiche beigeben. Die
gekochten Nudeln und den Kdse dazugeben. Alles in der Pfanne
schwenken und mit Salz, Pfeffer und frisch gehacktem Majoran
wiurzen.

Die Kase Dinkel Dralli auf Tellern anrichten und mit dem in feine
Ringe geschnittenen Schnittlauch und den Rostzwiebeln
garnieren.

Tipp: Gut dazu passen auch gerostete Speckwdrfel oder Wirfel
vom Raucherschinken. Kreative Kéchinnen kénnen gedlinstete
Apfel dazu mischen, dann empfehlen wir statt Majoran besser
Nelken zu verwenden.

ZUTATEN

400 g Recheis
Naturgenuss

Dinkel Dralli

120 g Jungzwiebeln

1 kleine Knoblauchzehe
150 g Tiroler Bergkase
30 g Butter

100 ml Gemusefond
100 g Creme fraiche
100 g Zwiebel, gerostet
Salz

Pfeffer

Majoran

Schnittlauch
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