
Schalotten sehr fein hacken. In Öl bei mittlerer Hitze gut
andünsten. Mit Mehl bestäuben. Bouillon dazugiessen
und zur Hälfte einkochen lassen. Rahm dazugeben,
kochen lassen, bis die Sauce sämig bindet. Sauce mit
Fleur de sel und fein geriebenem Muskat abschmecken.
Culatello in breite Streifen schneiden. Rucola grob
hacken. Fusilli in Salzwasser bissfest garen. Abgiessen
und gut abtropfen lassen. Eier knapp mit Wasser
bedeckt aufkochen. Zugedeckt auf der ausgeschalteten
Herdplatte 6 Minuten ziehen lassen. Eier aus dem
Wasser heben, kalt abschrecken. Pasta mit Sauce,
Culatello und Rucola mischen. Pro Portion mit je einem
halben Ei anrichten. Mit Blumenpfeffer bestreuen.

Zutaten

2 Schalotten
2 EL Olivenöl
½ TL Mehl
1 dl Gemüsebouillon
2,5 dl Halbrahm
Fleur de sel
Muskatnuss
100 g Culatello di Parma
50 g Rucola
400 g Fusilli
Salz
2 Eier
Blumenpfeffer

FUSILLI AN RAHMSAUCE MIT CULATELLO
DI PARMA

https://www.lacucina.ch/shop/product/a12347gd-gemusebouillon-bio-gastrodose-1531
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10280p-fleur-de-sel-125g-217
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10104p-muskat-bio-gemahlen-40g-81
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11708m-blumenpfeffer-muhle-1170
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11708m-blumenpfeffer-muhle-1170

