Pasta mit cremiger Barlauch-Sof3e

>

Zutaten (fir 4 Portionen) Nahrwerte
Fur den Nudeln » 100 g Barlauch Pro 100 Gramm
e 500 g Tagliatelle » 1EL Starke 246 kcal
« 30gSalz » Salz 6 g Eiweil3
« frisch gemahlener schwarzer 15 g Fett

Fiir die SoRe Pfeffer 22 g Kohlenhydrate
e 2 Zwiebeln
. 1EL Butter Aulzerdem
« 200 ml WeiRwein * 1Bund Petersilie
« 800 ml Sahne + 80gParmesan

Zeitaufwand: 30 Minuten
Zubereitung

1. Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen, Salz dazugeben
und die Tagliatelle nach Packungsanleitung al dente kochen.

2. Fur die SoRRe die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Die Butter in
einen Topf geben und Zwiebeln darin andiinsten. Mit WeiBwein
abloschen und auf die Halfte reduzieren lassen. Mit Sahne aufgief3en
und langsam aufkochen lassen.

3. Wahrenddessen den Barlauch waschen und grob hacken. Tagliatelle
abseihen, dabei Nudelwasser auffangen. Barlauch mit 100 ml

= : - : - Sie kénnen die Sof3e auch mit
Nudelwasser in einen Mixer geben und zu einer feinen Paste plrieren.

anderen Krauter zubereiten.
4. Die Starke mit etwas Wasser glattriihren und Sof3e damit abbinden. Sehr gut schmeckt zum
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Barlauchpaste einriihren, Beispiel auch Basilikum
dabei SoRe nicht mehr kochen lassen.

5. Die gekochten Tagliatelle tropfnass zur SofRe geben und gut
durchschwenken.

6. Vor dem Servieren Petersilie fein hacken, Parmesan reiben
und beides liber die Pasta geben.
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