Paglia E Fieno 1

Kategorien:  Nudeln, Gemise, Kéase
Zutaten fur: 4 Portionen

4 Essl. Butter
1 kg Erbsen, geschaelt, frisch
Qder TK- Erbsen, auf get aut
150 Gramm Crene fraiche; (1)
50 Gamm Crene fraiche; (11)
250 Gramm Bandnudel n, gruen
250 G anm Bandnudel n, weiss
Sal z
1 Essl. divenoel
60 Gramm Parnmesan; (1)

Frisch gerieben

Pfeffer, schwarz; a.d. M
Muskat nuss, gerieben

Par mesan; (11) gehobelte
Schei ben, zum Garni eren

Anleitung:

Butter zerlassen, darin die Erbsen 2-3 M nuten auf niedriger Stufe
erhitzen. Crenme fraiche (1) zu den Erbsen geben, aufkochen und dann
etwa 2 Mnuten auf niedriger Stufe eindicken |assen.

Nudel n in | eicht gesal zenem kochendem Wasser zusanmen mt dem Cel
bi ssfest garen, abgi essen und gut abtropfen | assen. Danach wi eder in
den Topf geben.

Erbsen zusamen mt der Sahnesauce zu den Nudel n geben, den Topf
wi eder auf die Kochplatte stellen.

Crenme fraiche (11) sowi e Parnmesan (1) hinzufuegen und alles mt Salz,
Pfeffer und einer Prise Miuskat wuerzen. Mt Hilfe von zwei Gabeln

di e Sauce sorgfaeltig unter die Nudel n mengen, waehrend der Topf
leicht erwaernt wird.

Die Nudeln in einer vorgewaernten Servierschuessel anrichten,
Parmesan (11) darueber streuen und sofort servieren.

Variation: 140 G anm Chanpi gnons in 4 Essloeffel Butter etwa 4-5
M nuten auf niedriger Stufe anbraten und bevor man di e Erbsen- Sahne-
Sauce zu den Nudeln gibt, in die Sauce einruehren.



