FE| NE KUCHE GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

Tagliatelle al erbe
del giardino

con prosciutto cotto
in burro di noci

Tagliatelle mit Gartenkrautern
und Kochschinken in Nussbutter

2 Personen

Z . Krauter-Tagiatelle (hier wurde Pasta mit Bdrlauch, Basilikum, L6-
UTATEN :

wenzahn, Brennessel, Rucola, Brunnenkresse und Kornblumen-
bliiten verwendet) nach Packungsanweisung al dente garen.

250 g kurze Tagliatelle mit Garten-

krautern In einer kleinen Pfanne die Nussbutter auslassen und den in
100g Prosciutto cotto Streifen geschnittenen italienischen Kochschinken darin erwar-
3 — 4 EL Nussbutter men. — Den Pecorino fein reiben.

1 Prise Meersalz
schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

2 EL Basilikum in feinen Streifen
(optional)

758 Pecorino romano
etwas Kochwasser von der
Pasta ANMERKUNG: Die Zubereitung dauert max. 15 Minuten. — Ist keine

Nussbutter vorratig, dann diese (siehe Rezept) vorab zubereiten.
Das verangert die Zubreitungszeit auf eine %2 Stunde.

Etwas Kochwasser von der Pasta abnehmen. Gegarte Pasta in
3 ein Sieb abgieflen. Die Pasta in eine grofie Schiissel geben, den
Kochschinken und den Pecorino unter die Pasta heben, noch 2 — 3
Essloffel Kochwasser zugeben, damit die Pasta schon cremig wird
und sofort in angewdrmten Pasta-Tellern, mit etwas Basilikum gar-
niert, heif3 servieren.

Dieses Rezept ist ein Service von
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