Muschelnudeln mit Getruffelter Carbonara und Grinem S ...

Kategorien:  Teigware, Nudeln, Spargel, Fleischlos
Zutaten fur: 2 Portionen

250 Gramm Muschel nudel n;
Ital. Lumanche
200 Gramm G uener Spar gel
3-4 Eigel b
300 m  Sahne
1 Essl. Cetrocknete Tomaten; gehackt
1 Essl. Trueffel oel; ersatzweise
Wal nussoel
2 Essl. Parnmesan; frisch gerieben
1 Essl. Thym anbl aettchen
1 Zweig Blattpetersilie; fein
Geschnitten
1 Teel . Schnittlauch; fein
Geschnitten
1 Teel . Butter
Et was Bi 0- Genuesebr uehe-
Pul ver

Sal z, Pfeffer

Anleitung:

Di e Nudel n bi ssfest abkochen. Spargel waschen, am unteren Tei
schael en und hol zi ge Enden entfernen. Spargel in kochendem

Sal zwasser ca. 5 M nuten bl anchieren und danach sofort in kaltem
Wasser abschrecken. Vom Kochsud 200 m auf bewahren. Spargel in

kl ei ne Stuecke schneiden und zur Seite stellen. Sahne, 200 ni
Spar gel sud und getrocknete Tomaten in ei nen Topf geben und I eicht
ei nkochen | assen. Mt Pfeffer, Salz, Thym an und etwas CGenuesebruehe-
Pul ver abschnecken. Nudel n zugeben und in der Sauce schwenken,
Spargel, restliche Kraeuter, Parmesan und Butter in kleinen

Fl oeckchen zugeben. Kurz aufkochen |assen, abschmecken und vom Herd
zi ehen. Eigelb unter staendi gem Ruehren nach und nach zugeben, bis
di e Sauce bindet. (Wchtig: D e Sauce darf nicht nmehr kochen, sonst
gerinnt das Eigelb.)

Zum Schluss mt dem Trueffel oel abschnecken und servieren

OTitel : Muschel nudeln mit getriffelter Carbonara und grinem
Spar gel



