Tagliatelle mit Morchel-Obers-Sauce

Kategorien:  Nudelsauce
Zutaten fur: 4 Personen

500 Gramm Tagliatelle
60 Gramm Butter
200 Gramm Morchel n
4 Schal otten
300 m Cbers
2 Essl . Ceriebenen Parnesan
3 Essl. Trockener Wernmut (oder
Trockener Wi Bwei n)
1 Limette; den Saft
1 Becher Crene Fraiche
1 Teel . Suppenwir ze
Sal z
Pf ef f er
2 Essl. CGehackte Petersilie

FUR DEN SALAT

2 Bund Rucol a

Bal sanm co- Essi g
adivenol
Sal z
Zucker

Ei nige Kirschtomaten

Etwas GCeriebenen Parnesan
Ei ni ge Angebr at ene Speckwirf el

Anleitung:

Morchel n sorgféltig unter flieRendem Wasser waschen, auf

Kichenpapi er abtropfen | assen. Mrchel n klein schneiden. Butter in
einer mttel grolRen Pfanne zerlassen und die in R nge geschnittenen
Schal otten anschwi tzen. Di e geschnittenen Mrchel n dazugeben, etwa 2
M nuten unter standi gem Rihren dinsten |assen Mt Wermut (oder \Wein)
abl 6schen. Obers und Crene Fraiche verridhren und zu den Morcheln
geben, etwas ei nkochen | assen. Mt Salz, Linettensaft, Suppenwirze
und frisch gemahl enem Pfeffer wirzen. Parnesan in die Mrchel sauce
rihren, 3 Mnuten kocheln | assen, dabei inmmer w eder unrihren.
Tagliatelle in Sal zwasser geméld Packungsanwei sung al dente kochen,
danach in ein Sieb schitten.

Rucola mt Bal sam co-Essig, divendl, Salzt, Zucker, ev. etwas
Wasser je nach Geschmack marinieren. Salat mt einigen Kirschtonaten,
geri ebenem Parnesan und | ei cht angebr at enen Speckwirfel n verm schen.

Di e gekochten Tagliatelle auf einer Platte oder Schiissel anrichten.
Di e Sauce zugeben und vorsichtig vernengen. Sofort servieren. Den
Sal at extra dazu reichen.



