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Tortellini mit Schnittlauch-Kasesauce

Ein Rezept von Tortellini mit Schnittlauch-Kasesauce, am 09.06.2026

Zutaten

500 g Tortellini mit Fleischfiillung
1 Zwiebel 2EL
1 gehaufter EL Mehl 1/81
1/81 trockener Weillwein 250¢g
Pfeffer 1 Prise
200 g Sahne-Schmelzkase 1 Bund

1 Eigelb
Rezeptinfos

Salz

Butter

heilRe Fleischbriihe (Instant)
Sahne

frisch geriebene Muskatnuss

Schnittlauch

PortionsgroBe Fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 630 kcal

Zubereitung

1. Die Tortellini in 6 | kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen.

2. Inzwischen die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf schmelzen, die Zwiebel darin anbraten. Das
Mehl dariiber stauben und goldgelb anbraten (Step 1). Nach und nach mit der Briihe abléschen (Step 2). Die Sauce unter

standigem Ruhren zum Kochen bringen.

3. Den Wein und die Sahne in die Sauce riihren und alles aufkochen lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Den Schmelzkase in kleinen Stlickchen bei schwacher Hitze in der Sauce schmelzen (Step 3).

4. DieTortelliniin ein Sieb abgieRen und gut abtropfen lassen.

5. Den Schnittlauch waschen, trockenschiitteln, in Réllchen schneiden und unter die Sauce riihren. Das Eigelb mit 2 EL

Sauce verriihren, diese Mischung wieder unter die Sauce riihren. Die Tortellini unter die Sauce mischen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/tortellini-mit-schnittlauch-kaesesauce-97
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