Borretschereme fiir Nudeln

frischer Borretsch (je nach Verfiigbarkeit und Geschmack Blatter, Bliiten, kleine Stiele, junge
Samen; wenn sie griindlich gewaschen und fest in zwei Héanden ausgedriickt
sind, sollten es zwei gepresste Handvoll sein)

reichlich Olivendl

Pecorino sardo  (oder ein anderer — alter — Pecorino und griiner Pfeffer)

nach Geschmack wenig Cayenne, Salz, Pfeffer

Borettsch in kochendem Wasser kurz blanchieren, abgieBen, mit Ol und gewiirfeltem oder grob
graspeltem Kése mischen und piirieren, sehr sanft erhitzen — Vorsicht, der Kise stockt bei zu groBer
Hitze! — und abschmecken. Es sollte eine dickfliissige SoBe entstehen, entsprechend eventuell Ol
oder Nudelkochwasser angief3en.

— Pankreasdiit —

Borretsch wie oben

Pecorino sardo wie oben

1 griine Peperoni

1 Knoblauchzehe

nach Geschmack Salz, Pfeffer

Borretsch sehr griindlich mehrfach waschen, danach einmal nicht allzu fest auspressen. Zusammen
mit Knobi und Peperoni in sehr wenig Wasser etwa zwei Minuten kdcheln, mit gewlirfeltem oder
grob graspeltem Kése mischen und piirieren und weiter wie oben.

Nudeln kochen, abschiitten und sofort griindlich mit der Borretschcreme vermischen. Weiteren
geriebenen Kése und Olivendl getrennt anbieten. Mit Borretschbliiten garnieren.



