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REZEPT VON CARLO BERNASCONI «CUCINA E LIBRI», ZURICH

Krauterseitling-Tagliatelle

Qghgmpignons

uisses

2 Portionen ® Pastateig/Tagliatelle
2  EIER - Eier, Eigelb und Mehl auf einer bemehlten Arbeits-
1 EIGELB fliche zusammen mit dem Olivendl zu einem homoge-
2009  MEHL nen Teig kneten, 1/2 Stunde ruhen lassen.
. 2mm dick ausrollen und in ldngliche Bahnen schnei-
2 EL  OLIVENOL EXTRAVERGINE den, 3 Min. in Salzwasser kochen, abgiessen und ein
200 g TAGLIATELLE (WAHLWEISE wenig Kochwasser zuriickbehalten.
FRISCHEN PASTATEIG) ® Pilz-, Artischocken- und Spargelzubereitung
509 BABY-ARTISCHOCKEN - Krauterseitlinge vierteln, in der Butter kurz braten
100g GRUNE SPARGELN - Spitzen dgr Artischockeq wegschneiden,‘schélen, vier-
10  CHERRYTOMATEN teln und in !auwarmes .thron.enwasser einlegen, dann
gabelzart mit Zugabe einer Zitrone kochen.
509 GEITIEBENER PARMESAN - Spargeln riisten, in ca.2cm grosse Stiicke schneiden,
2509  KRAUTERSEITLINGE mit wenig Wasser und Butter zugedeckt ca.10 Min.
1/2 ZITRONE auf kleinster Flamme garen.
759 BUTTER - Cherrytomaten halbieren. Gemiise zu den Pilzen geben
10g  FRISCHER MAJORAN und ‘5 Min. w‘eiterbraten.‘
SALZ UND PFEFFER AUS DER MUHLE - Taghgtelle mit d?m resthch.en Pastawasser dazugeben,
. mit einem Holzloffel gut mischen, nach Bedarf salzen.
Variante  GEBRATENE PEPERONI Mit Parmesan und gehacktem Majoran bestreuen.

Schweiz. Natiirlich.




