Gebratener Spargel mit Pasta

Kategorien:  Pfanne, Spargel, Nudeln, Ei, Wein
Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Spargel, weiss
200 Gramm Spargel, gruen
500 Gramm Bandnudel n

2 Eigel b

1 Teel . Estragon, frisch

Wi sswei n
3 Teel . Puder zucker
1 Teel . Zucker

Anleitung:

Zubereitung: Den wei ssen Spargel schael en, die Enden abschnei den
Bei m gruenen Spargel nur die Enden abschnei den. Schal en und Enden
mt Wasser knapp bedecken, Zucker und Salz in das Wasser geben und
10 M nuten kochen. Di e Schal en abgi essen, das Spargel wasser noch 10
M nut en ei nkochen | assen

Den Spargel der Laenge nach hal bi eren und dann in ca. 3 cm |l ange,
schraege Stuecke schnei den. Puderzucker in der Pfanne schnel zen, den
Spargel dazu geben und i m Zucker wenden, die Butter dazu geben. Den
Spargel von allen Seiten glasig werden | assen. Den gruenen Sparge
herausnehnmen. Mt einem Teil des Spargel wassers aufgiessen, 7 Mn
koechel n | assen, den gruenen Spargel w eder dazu geben und noch
einmal 5 M nuten koecheln |lassen. Evtl. nehr Wasser aufgi essen

Fri schen Estragon dazu geben und die letzten Mnuten nmt koecheln

| assen. Zwei Eigelb mt dem Rest des Wassers verruehren bis ein
Schaum ent steht. Den Spargel aus der Pfanne nehmen, die Ei gel bmasse
mt der Spargel sauce in der Pfanne vorsichtig verruehren (darf nicht
stocken). Mt Weisswein, weissemPfeffer, evtl. Salz abschnecken

Cekochte Pasta unter die Sauce m schen. Di e Spargel stuecke oben auf
di e Pasta | egen, eventuell noch duenne Streifen gekochten Schi nken
dazu geben. Bei sehr schwacher Hitze noch 5 M nuten unter einem
Deckel ruhen | assen.

Zuber ei tungszeit: 50 M nuten Schwi erigkeitsgrad: mtte



