Baumnuss-Mascarpone-Sauce

El Olivenol
kleine Zwiebel
2 d Weisswein

00 gr Mascarpone

0 ar BaumnUsse, gehackt
Zitrone, Bio abgeriebene Schale
Krautermeersalz
Pfeffer, frisch gemahlen

Lubereitung:

Die Zwiebel fein hacken

In Olivendl andUnsten

Mit dem Weisswein abldschen und einige Minuten kdcheln lassen
Die BaumnuUsse ohne Fett rosten, auskUhlen lassen

Die Zitronenschale abreiben

Kurz vor dem Servieren die ausgekuhlten NUsse, Mascarpone und
Zitronenschale unterrUhren

Die Sauce nach Geschmack wurzen

Rezept by Noemi Koch-Cadosi




