Tagliatellein Knoblauchsauce

Kategorien:  Nudeln, Pilz, Kése, Gemiise
Zutaten fur: 4 Portionen

ZUTATEN
2 Essl . Wl nussoe
1 Bund Fruehlingszw ebel n
I n duennen Schei ben
2 Knobl auchzehen; gehackt
250 Gramm Chanpi gnons; in Schei ben
250 Gramm Tagliatelle, gruen
250 Gramm Tagliatelle, weiss
Sal z
1 Essl. divenoe
250 Gramm TK- Spi nat; aufgetaut und
Qut abgetropft
125 Gramm Vol | fettkaese; mt Knobl auch
Und Kraeutern
4 Essl. Sahne, suess
Pfeffer, schwarz; a.d. M
60 Gramm Pi stazi en, ungesal zen
Cehackt
ZUM GARNI EREN
2 Essl. Basilikum gehackt

Basi | i kunzwei ge

Anleitung:
Wal nussoel in einer beschichteten Pfanne erhitzen, darin
Fruehl i ngszwi ebel n und Knobl auch 1 M nute anschwi tzen

Pil ze zugeben, gut unruehren und zugedeckt etwa 5 M nuten auf
ni edri eger Stufe koecheln, bis sich Saft gebil det hat.

Die Nudeln in leicht gesal zenem kochenden Wasser zusammen mit
Aivenoel al dente garen, abgiessen, gut abtropfen |assen und in den
Topf zurueckgeben.

Den Spinat zu den anderen Zutaten in die Pfanne geben und alles etwa
1-2 Mnuten erhitzen. Dann den Kaese dazu geben und | angsam

schnel zen [ assen. Di e Sahne einruehren und alles so |eise kochen
dass es nicht zum Si edepunkt kommen kann, dennoch aber gut

dur chgewaermnmt wird

Di e Sauce zu den Nudeln giessen, mt Salz und Pfeffer wuerzen und
gut unruehren. Dann unter staendi gem Unruehren 2-3 M nuten erhitzen

Die Nudeln in einer Servierschuessel anrichten, mt den Pistazien
und dem gehackten Basilikum bestreuen, mt Basilikunzwei gen
garni eren und sofort servieren

dazu: Wi ssbrot schei ben

Ti p: Noch besser schmeckt das Gericht mt frischen, selbstgemachten
Tagliatelle.

Anmer kung (ton): Entgegen der Zuwei sung in der Zubereitung, die
Fruehl i ngszwi ebel n in Schei ben zu schnei den, zeigen die das Rezept
begl ei t enden Fotos, dass die Fruehlingszw ebeln schraeg in etwa 2-3



Tagliatellein Knoblauchsauce

(Fortsetzung)

cm | ange Stuecke geschnitten wurden.



