Tagliatelle mit Safran

Zutaten fur: 4 Personen

250 Gramm Tagliatelle
100 m  Sahne
2 Stangen Porree
1/ 4 Gramm Puren Safran Crocus
CGentisebr the
25 Gramm Geri ebenen Par nesan
30 Gramm Butter

Sal z, Pfeffer

Anleitung:
Zuber ei tungszeit ca. 30 Mn.

Ei ne Stunde vor Begi nn der Kochzeit den Safran in eine Tasse mt

hei Ber Brihe ziehen [ assen, damit er seinen vollen Geschmack
entfalten kann. Das gesal zene Nudel wasser zum Kochen bringen und die
Tagliatell e nur so | ange garen, bis sie noch Bi 3 haben (al dente).
In der Zwi schenzeit den Porree in feine Streifen schneiden und mt
der Butter in einer Pfanne gol dbraun rosten. Mt etwas Brihe

abl 6schen. Die Tagliatelle abgi eBen und zu dem Porree in die Pfanne
geben. Di e Sahne und die Brihe mt dem Safran hi nzuf igen und all es
ca. 5 Mnuten auf niedriger Tenperatur ziehen |assen. Mt Salz und
Pfeffer abschnmecken. Den geriebenen Parnesankdse unterm schen.

Di e Nudel n auf vorgewarnte Teller geben und sofort servieren.



