MARLEY SPOON

Getrijffelte 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!

@ ca. 20min % 2 Personen




Was du von uns bekommst
- 200g Bio-Tagliatelle

2509 gruner Spargel

« 1 Knoblauchzehe

+ 20g Basilikum & Petersilie

« 1 Stuckchen Hartkase 37

+ 1 Becher Créme fraiche 7

+ 1 Packchen Truffelol

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Topf
« groBe Pfanne

+ Kiichenreibe

- Sieb

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

Kochtipp

Da Truffelol einen sehr intensiven
Geschmack hat, am besten vorsichtig
dosieren.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 70%9kcal, Fett 34.1g,
Kohlenhydrate 83.0g, Eiweil3 18.4g

1. Gemiise schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die holzernen Enden des Spargels
abschneiden, die Stangen langs halbieren
und dann schrég in 1-2cm grof3e Stiicke
schneiden. Den Knoblauch schélen und fein
wrfeln.

4. Zutaten vorbereiten

Wahrend der Spargel brét, die
Basilikumblatter abzupfen und mit der
Petersilie samt Stingeln fein schneiden.
Den Kaése fein reiben.

2. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-8Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Kochwasser abschépfen, dann
die Pasta in ein Sieb abgieBen, kurz kalt
abschrecken und beiseitestellen.

5. Sauce zubereiten

Die Hitze reduzieren und die Créme fraiche
unter den Spargel mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und die Kréuter
unterrihren.

3. Spargel anbraten

Inzwischen den Spargel in einer grof3en
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze
ca. 4Min. anbraten, bis er leicht gebraunt ist.
Den Knoblauch zugeben und 1-2Min.
mitbraten.

Foi t\: L
6. Pasta fertigstellen

Die Pasta in die Pfanne geben und mit der
Sauce vermengen, dabei nach Bedarf etwas
Kochwasser hinzufligen, bis alle Nudeln
gleichmaBig mit Sauce bedeckt sind. Die
Pasta nach Geschmack mit dem K&ése und
dem Triiffel6l garniert servieren.

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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