Tagliatelle, Tomaten-SoBe, Basilikum-Ol, Parmesan

Fiir zwei Personen

Fiir die Tagliatelle:

6 Eier, M 1 EL Olivendl 250 g Weizenmehl, 00
1 TL Salz + 2 EL Salz

Fiir die Tomaten-Sofle:

700 g San-Marzano-Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
2 Sardellen 1 EL Tomatenmark 50 ml Weiflwein
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Basilikum-Ol:

20 g Basilikum 80 ml Rapsdl 1 EL Olivendl

Fiir den Parmesan-Crunch:
40 g Parmesan

Fir die Tagliatelle:

Den Backofen bei 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl und 1 TL Salz in einer Schiissel mischen, auf der Arbeitsfliche anhéufen und in der
Mitte eine Mulde formen. Zwei Eier und vier Eigelb verquirlen, das Olivenol unterriihren
und die Mischung in die Mulde geben. Von der Mitte aus nach und nach Mehl einarbeiten
und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Sollte der Teig zu fest oder
broselig sein, essloffelweise etwas Olivenol hinzufiigen. Teig zu einer Kugel formen, fest
in Frischhaltefolie wickeln und solange wie moglich im Kiihlschrank ruhen lassen. An-
schliefend den Teig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und mit dem
entsprechen Aufsatz oder per Hand zu Tagliatelle schneiden.

Pasta in reichlich kochendem Wasser mit 2 EL Salz etwa 3 Minuten al dente garen. Ab-
gielen, direkt zur Sofle geben und gut schwenken.

Fiir die Tomaten-Sofle:

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und parallel eine Schiissel mit Eiswasser
vorbereiten. Tomaten kreuzweise einschneiden, fiir etwa 20 Sekunden in das kochende,
gesalzene Wasser geben, anschlieflend sofort im Eiswasser abschrecken. Tomaten hauten,
den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Einige Minuten ziehen las-
sen, dann iiberschiissige Fliissigkeit abgieflen. Tomatenstiicke auf ein Backblech geben,
grof3ziigig mit Olivenol betraufeln und im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten rosten, bis
sie deutlich Farbe annehmen je stiarker die Rostaromen, desto intensiver der Geschmack.
Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In etwas Olivendl bei mittlerer Hitze glasig diins-
ten. Tomatenmark hinzufiigen und kréftig anrésten. Knoblauch abziehen, fein hacken,
zusammen mit den Sardellen zugeben und kurz mitrosten, bis sie sich auflosen. Mit dem
Weiflwein abléschen und fast vollstdandig reduzieren lassen. Die gerdsteten Tomaten zur
Sauce geben und alles etwa 10 Minuten sanft kdcheln lassen. Anschliefend fein piirieren
und je nach gewiinschter Konsistenz etwas Pastawasser unterrithren. Mit Salz abschme-
cken. Die gegarte Pasta direkt zur Sofle geben, gut vermengen und kurz ziehen lassen. Mit
Pfeffer wiirzen.

Fiir das Basilikum-Ol:

Basilikumblatter 10 Sekunden in kochendem Wasser blanchieren, anschliefend sofort in
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Eiswasser abschrecken. Gut ausdriicken und mit Rapsol und Olivensl sehr fein mixen. Ol
durch ein feines Tuch oder Passiertuch abseihen.

Fiir den Parmesan-Crunch:

Parmesan fein reiben und gleichméflig in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei mitt-
lerer Hitze schmelzen lassen. Sobald der Kése goldgelb ist, die Pfanne vom Herd ziehen
und vollsténdig auskiihlen lassen. Den ausgehérteten Kése in grobe Stiicke brechen.
Pasta in tiefen Tellern aufgedreht servieren. Mit Ol betrdufeln und Parmesan-Crunch
darauf geben.
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