MARLEY SPOON

Getruﬁelte Pasta mit Spa rgel FrUhlingsz?it ist Spar.gelze.i.t! Das Gemlse findet.sich von Apr.il bis Ende Juni auf den .
Wochenmarkten. Beim griinen Spargel muss bei der Zubereitung nur das untere holzige
Ende entfernt werden, das Schalen entféllt. Der Spargel schmeckt groBartig in dieser

und frischen Krautern
schnellen Pasta mit Triiffeldl, Basilikum und Petersilie - probier es aus!

@ 20-30min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst
- 2 Knoblauchzehen

o1

- Frischer Basilikum & Petersilie
« 1 Triffelol

+ 1 Packung griiner Spargel

+ 40g italienischer Hartkase 7

« 2 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst
« Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
« groBe Pfanne
« groBer Kochtopf

- Kiichenreibe
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 830kcal, Fett 38.4g,
Kohlenhydrate 95.9g, Eiweil3 22.9g

1. Spargel schneiden

In einem groBen Topf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die holzernen Enden des Spargels
abschneiden, die Stangen langs halbieren
und dann in ca. 1-2cm groBe, schrége
Scheiben schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein hacken.
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4. Krauter schneiden

Wahrend der Spargel brat, die
Basilikumblatter und die Petersilie samt
Sténgeln fein hacken. Den Kése fein reiben.

2. Pasta kochen

Sobald das Wasser kocht, die Tagliatelle fur
ca. 10-12Min. bissfest kochen. Die Pasta
abgieBen, dabei etwas Pastawasser
auffangen. Die Pasta kurz kalt abschrecken
und beiseitestellen.

5. Sauce zubereiten

Die niedriger Hitze die Créme fraiche unter
den Spargel mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die Krauter unterriihren.

3. Spargel anbraten

Inzwischen 1-2EL Olivendl in einer grof3en
Pfanne auf mittlerer Hitze erwdrmen und den
Spargel darin ca. 4Min. anbraten, bis er
leicht gebrdunt ist. Den Knoblauch zugeben
und ca. 1-2Min. mitbraten.
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6. Pasta fertigstellen

Zum Schluss die Tagliatelle unter die Sauce
mischen, ggf. Pastawasser hinzufiigen, bis
alles gleichmaBig mit Sauce bedeckt ist. Mit
Kéase und je nach Geschmack mit etwas
Triiffelol servieren. Tipp: Da Triiffeldl einen
sehr intensiven Geschmack hat, am besten
vorsichtig dosieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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