Wourzel-Gemiise-Nudeln mit Gorgonzola-Sofle

Fiir 2 Personen
1 grofler Kohlrabi 2 grofie Karotten 1 grofle Pastinake

3 Schalotten 1 EL Olivenol 150 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
2 Zweige Thymian 1 TL Mehl 100 ml Sahne

80 g Gorgonzola

Kohlrabi, Karotten und Pastinake schilen und mit einem Spiralschneider zu langen Nudeln
schneiden (alternativ kann man auch mit dem Sparschéler das Gemiise in diinne Streifen ho-
beln). Schalotten schilen, halbieren und zwei davon in diinne Scheiben schneiden. Die iibrige
Schalotte fein wiirfeln. Die Schalottenscheiben in einer Pfanne mit Oliventl anschwitzen, die
Gemiisestreifen zugeben, mit Brithe abloschen und weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Knoblauch schéilen und fein hacken. In einer Pfanne mit Butter Schalottenwiirfel
und Knoblauch anschwitzen. Thymian zugeben und mit Mehl bestduben. Sahne angieflen und
aufkochen. Kise grob wiirfeln, zur Sahne geben und in der Pfanne schmelzen. Mit Pfeffer wiirzen
und abschmecken. Die Gemiisenudeln anrichten und mit der Késesofe iibergiefen.
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