Tagliatelle mit Zucchini und Walniissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

200 g Mehl 2 FEier 1 Stiick Parmesan, & 50 g
Salz

Fiir das Zucchini-Gemiise:

1 Zucchini, grofl 1 rote Zwiebel % Bund Petersilie

25 g Wallniisse 1 EL Créme-fraiche 2 EL Olivenol

Butter, Zucker Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Das Mehl und die Eier mit einem Schuss Wasser
zu einem Teig kneten. Diesen anschliefend diinn ausrollen und Tagliatelle daraus schneiden. Die
Bandnudeln in den Topf geben und bissfest garen. Butter in einer Pfanne zerlassen und das
Olivendl hinzugeben. Die Zwiebel abziehen, in diinne Ringe schneiden und in die Pfanne geben.
Die Zwiebel bei mittlerer Hitze und abgedeckter Pfanne unter gelegentlichem Riihren weich
diinsten. Die Zucchini waschen von den Enden befreien, in diinne Scheiben schneiden und zu
der Zwiebel geben. Alles etwa 15 Minuten abgedeckt garen lassen, bis das Gemiise ganz weich
ist. Die Wallniisse und die Petersilie fein hacken und zusammen mit der Créme-fraiche unter
die Zucchinimischung rithren. Mit dem Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tagliatelle mit den
Zucchini und Wallniissen auf Tellern anrichten und mit Parmesan garnieren.
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