Griune Tagliatelli mit Linsensauce

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

300 Gramm Guene Tagliatelli
15 Gramm Butter
2 Essl. divenoe
2 Zwi ebel n
2 Knobl auchzehen
1/ 2 Teel . Zint
250 Gramm Rote Linsen
400 Gramm Dosent onat en
Sal z
Pf ef f er
Par nesan

Anleitung:

Zwi ebel n schael en und hacken, Linsen waschen, Knobl auch zerdruecken.
Imerhitzten Aivenoel die Zwi ebeln 10 m n. duensten, dann Knobl auch,
Zim, Linsen, Tomaten und 0.5l Wasser zufuegen. Zum Kochen bringen
und bei Reduzierter Hitze ca. 20 min. koecheln |assen bis die Linsen
weich sind. Mt Salz und Pfeffer wiuerzen. In der Zw schenzeit die
Tagliatelli kochen, abgiessen und zusammen nit der Butter zurueck in
den Topf geben. Mt Salz und Pfeffer wierzen. Tagliatelli in eine
grosse Schuessel geben, die Sauce druebergi essen und Sof ort
servieren. Wem s gefaellt kann mt Koriander noch garnieren. Nach
Bel i eben mt Parnesan bestreuen. Variante: Ein Viertel des Wassers
in der Sauce durch Rotwein ersetzen.



