Handgemachte Spaghetti

Fiir 2 Personen

175 g Hartweizendunst 50 g HartweizengrieB 25 g Semmelbrossel
25 ml Olivendl 8 Eier 1 EL Triffelbutter
1 Prise Muskat Meersalz, Pfeffer

Die Eier trennen. Den Hartweizendunst, den Hartweizengrie, 25 Milliliter Olivenol und das
Eigelb vermengen sowie mit Salz und Muskat abschmecken. Den Teig kréiftig mit den Handen
durchkneten und 15 Minuten gehen lassen. AnschlieBend den Teig durch die Nudelmaschine
drehen und Spaghetti formen. Die Pasta fiir drei Minuten abkochen. Die Pasta abgieflen und
tropfnass zusammen mit der Triiffelbutter in die Pfanne geben. Kurz durchschwenken und ge-
gebenenfalls nochmals salzen und pfeffern.
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