Nitchines an Baumnuss-Sabayon

480 g La Chinoise Nitchines 6mm
20g Butter

20 g gehackte Zwiebeln

2dl Weisswein

4 Eigelb

160 g halbierte Baumnusse

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Nitchines nach Anleitung al dente kochen. Gehackte Zwiebeln in Butter leicht diinsten, mit Weisswein abléschen
und auf die halbe Flussigkeitsmenge reduzieren lassen. Eigelb unter Rihren beigeben und im Wasserbad so lange
schaumig schlagen, bis die Masse cremig wird. 34 der Baumnusskerne grob hacken, in der Teflonpfanne ohne Fett-
stoff oder in der Mikrowelle warmen und unter die gekochten Nitchines mischen. Sabayon fertig abschmecken
und die Baumnuss-Nitchines mit Sabayon nappieren. Mit den restlichen Baumnusshélften die Teller garnieren.
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