
Tortellini alla panna oder: Die 35
(054)

230Zubereitungszeit: Rezept für:Minuten �����nen Bewertung:

250 g T��tellini mit Fleischfüllung
500 ml Sahne
1/2 B�ühwü�fel
100 g �a�mesan (seh� fein ge�ieben)
 
250 g K�chschinken (in feinen St�eifen)
100 g �a�mesan (seh� fein ge�ieben)
 
Equipment: He�d, K�cht�pf, Nudelsieb,
Messbeche�, Waage, Messe�,
Suppenkelle, K�chl��el, 2 kleine
Schälchen

Zutaten: Zubereitung:

Meine Lieblingspasta, wie man sie in Mukhis �a�adise City genießen
k�nnte. Als ich aus B�emen weggez�gen bin, hat e� mi� das Rezept
als Abschiedgeschenk mitgegeben, damit ich mich auch hie� gleich
�zuhause� fühlen k�nnte. Mi�le�weile fühlen sich hie� wegen diese�
Nudeln viele Menschen zuhause :) 
 
Mukhi be�eitet die T��tellini imme� seh� ha�d c��e zu, sp�ich: e�
ga�te die T��tellini in eine� �fanne in pu�e� Sahne. Das übe�lebt mein
alte�sschwache� Magen abe� ehe� nu� n�ch selten … Meine Ve�si�n
ist dann fü� Menschen übe� 30 die besse�e �p��n. �Chefscha�f� ist
und bleibt alle�dings geil!
 
Falls jemand Mukhis ��iginal mal bei ihm genießen m�chte: E� hat
das �a�adise City ve�kau� und füh�t nun einen neuen Laden im
B�eme� N��den: Big F��d Exp�ess.
 
+++
Sahne mit B�ühwü�fel au��chen, 
�a�mesan unte� ständigem Rüh�en da�in au��sen,
T��tellini in de� Sahne nach �ackungsanleitung al dente ga�en,
dabei �� um�üh�en,
He�d abschalten,
�asta ku�z ziehen lassen,
Schinken und �a�mesan bei Tisch dazu �eichen.
+++
 
Man kann de� Sauce auch n�ch 1 TL (�de� meh�) Englischen Cu��y
�de� ein scha�fes Cu��y beigeben. Mukhi nannte diese Ve�si�n
imme� „chefscha�f“. Inde� halt. Nicht wenige� lecke� ist auch die
Va�iante mit eine� Handv�ll TK-E�bsen in de� Sauce ...
 
Da das ��iginal ge�ne mal den Magen lahmlegt, k�che ich die Nudeln
in Salzwasse�, be�eite die Sauce sepa�at zu und lasse die Nudeln ku�z
v�� Ga�zeitende da�in 3 Min. ziehen. S� saugen sie sich nicht s� a�g
mit Sahne v�ll und schmecken nicht wenige� gut. 
 
Nicht zum Einf�ie�en geeignet, es sei denn, man f�ie�t nu� die Sauce
ein. Ans�nsten saugen sich die Nudeln seh� v�ll, was de� Sauce den
Geschmack entzieht.
 
Get�änke dazu: t��ckene italienische R�tweine �de� ein p�ickelnde�
Lamb�usc�
 
Beilage: g�üne� Salat mit Zit��nensahne
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Vegeta�ie� lassen den Schinken halt weg und nehmen T��tellini mit
Käsefüllung ...

h�ps://g�u�metle�e.de/t��tellini-alla-panna-�de�-n�-35-feels-like-h�me
 
C�py�ight by Die G�u�metle�e - www.g�u�metle�e.de - Be�na Hahn � Mukthia� Singh -
Ve���entlichung nu� unte� Angabe de� �uelle � des �. g. Links gesta�et. Bi�e �espek�e�t
des Bl�gge�s L�hn und f�agt um Genehmigung, s�lltet Ih� dieses Rezept, meine F�t�s
bzw. diesen Text nutzen w�llen. Dankesch�n!
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