Sonnenverwo nter uhlmgsspargel griiner Garlipp-Spargel auf Pasta-Nest
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WH‘ | Zutaten flir 2 Personen

+ 250 g Nudeln in Kelchform

« 700 g griiner Spargel geschalt

- Salz

- 1 EL Butter

« 1 gestrichener EL Mehl

+ 1 Knoblauchzehe (fein gehackt)

+ 1/2 kleine Zwiebel (fein gewiirfelt)

« 1 Becher (ca. 150-200 g) Krauterfrischkase
« Etwas Spargelwasser (vom Kochen des Spargels)
» Krautersalz

- Pfeffer

l - Eine Prise Muskatnuss

« Ca. 6-8 Cocktailtomaten

« Eine Handvoll Rucola (gehackt)

- Einige Stiele Petersilie (gehackt)

« Frischer geriebener Gouda (oder Bergkase/Parmesan)
« 1-2 EL Kurbiskerne (gehackt)
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%, kasein die Pfanne geben und unter Rihren
,’ schmelzen lassen, bis eine cremige Sof3e

" und lecker duftet.

Griiner Garlipp-Spargel auf Pasta-Nest

Spargel vorbereiten: Den geschalten aufgefangenen Spargelwasser hinzufligen,
griinen Garlipp-Spargel waschen und in um die gewlinschte Konsistenz zu
2-3 cm grofe Stiicke schneiden. erreichen. Mit Krdutersalz, Pfeffer und einer

Prise Muskatnuss abschmecken. Achten Sie
darauf, nicht zu viel Salz hinzuzufligen, da
der Krauterfrischkdse bereits gewlrzt ist.

Spargel kochen: In einem Topf ausrei-

chend Salzwasser zum Kochen bringen. Die
Spargelstiicke hinzuftigen und 3-5 Minuten
bissfest kochen. Achten Sie darauf, dass der ‘ Vermengen im Wok: Die gekochten

Spargel seine leuchtend griine Farbe Nudel-Kelche und die bissfesten Spargel-
behilt. AnschlieBend den Spargel mit einer _  stlicke zur Krauterfrischkdse-Sof3e in die
Schaumkelle aus dem Wasser heben und Wokpfanne geben. Alles vorsichtig, aber
beiseitestellen. Das Spargelwasser aufhe- | grindlich vermengen, sodass die Nudeln
ben. und der Spargel gleichmaBig von der Sauce

Nudeln kochen: Im gleichen Spargelwas- SR rogEignd.

ser (bei Bedarf noch etwas Salz hinzufiigen) =~ Tomaten hinzufiigen: Die 6-8 roten

die Kelch-Nudeln nach Packungsanweisung ' Cocktailtomaten hinzufiigen und nur ganz
al dente (bissfest) kochen. | kurz unterriihren, sodass sie warm werden,
| aber nicht aufplatzen.

Mehlschwitze und Aromen: In einer
groBBen Pfanne (oder Wok) die Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen. Das Mehl
einriihren und unter standigem Riihren
hellgelb anschwitzen (Mehlschwitze). Nun
die fein gehackte Knoblauchzehe und die
fein gewidrfelte Zwiebel hinzufiigen und
kurz mitbraten, bis die Zwiebel glasig ist

8 Anrichten: Auf tiefen Tellern anrichten. Den
| gehackten Rucola und die Petersilie iber
den Boden der Teller streuen oder seitlich
anlegen und die Pasta-Spargel-Mischung A
darauf geben. %

Topping: Mit frisch geriebenem Gouda

% (oder nach Wahl Bergkdse oder Parmesan)
bestreuen und mit den gehackten Kiirbis- »

Cremige Krautersof3e: Den Krauterfrisch- 4 kernen garnieren.

entsteht. Bei Bedarf etwas vom
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