Mangold-Nudeln mit dreierlei Kase

Zutaten

2 EL Ol

Salz

700g Mangoldblatter
100g Gorgonzola
150g Mozzarella
60g Parmesan

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
60g Butter

1/8I Schlagsahne
1/81 Gemusebruhe
2509 griune Bandnudeln

Zubereitung

In einem groRen Topf Wasser mit Ol und Salz zum Kochen bringen. Inzwischen die
Mangoldblatter in nudeldicke Streifen schneiden.

Gorgonzola und Mozzarella sehr fein wirfeln. Parmesan raspeln. Zwiebeln und Knoblauch
sehr fein hacken und in 30g Butter andiinsten

Sahne und Brihe angielRen, im offenen Topf in etwa 10 Minuten um etwa ein Drittel
einkochen.

Die Halfte von Gorgonzola und Parmesan in die Sauce geben und schmelzen lassen.
Eventuell mit Salz nachwiurzen.

Die Nudeln nach Packungsanleitung garen. In den letzten 2 Minuten die Mangoldstreifen
mit garen. Alternativ kénnen die Mangoldstreifen auch in der Sauce mit gegart werden.
Dann alles durch ein Sieb abgiel3en, gut abtropfen lassen und in der restlichen Butter
schwenken. Die Nudeln auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit dem restlichen Kase
mischen und mit der Sauce ubergiel3en.
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