Gorgonzolasauce

1 lille løg

1-2 fed hvidløg

3 spsk. olivenolie

1 tsk. mel

4 dl piskefløde

1½ dl tør hvidvin

200 g gorgonzola

50 g pinjekerner

Løg og hvidløgsfed pilles, hakkes meget fint og svitses let i olien. Melet drysses over og bages op med fløde og hvidvin. 200 g gorgonzola røres i saucen

sammen med de ristede pinjekerner og saucen simrer sagte i 10 min.

