Tagliatelle, Cognac-SoBe, Parmaschinken, Likor-Walniisse

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

100 g Hartweizengriel 100 g Mehl 2 FEier

1 EL Ol 1 TL Salz Salz

Fiir die Cognac-Sahne-Sauce:

150 g Parmaschinken 80 ml Cognac 200 ml Sahne

2 TL Salz 2 TL Schwarzer Pfeffer

Fiir die Walniisse:

200 g Walniisse 60 g Zucker 10 cl Haselnusslikor

Fiir die Tagliatelle:

Das Mehl, Grie und Salz mischen und in die Mitte eine Mulde driicken. Eier und Ol in die
Mulde geben, verkneten und dabei Mehl nach und nach untermischen. Teig 5-10 Minuten kne-
ten, in kleinere Portionen teilen, ldnglich ausrollen und in der Nudelmaschine erst walzen und
in Tagliatelle schneiden. In einem Topf Wasser mit Salz zum Sieden bringen und Nudeln fiir ca.
3-5 Minuten garen.

Fiir die Cognac-Sahne-Sauce:

FEine Pfanne erhitzen. Cognac vorsichtig in die Pfanne gieflen und anziinden. Die Pfanne schwen-
ken bis die Flammen ausgehen. Hitze auf die mittlere Stufe stellen und Sahne einriihren. Sauce
zum Sieden bringen und ca.6-8 Minuten eindicken lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Parmaschinken klein schneiden und kurz vorm servieren auf die Sauce geben.

Fir die Walniisse:

Den Haselnusslikor und Zucker in eine Pfanne geben und Zucker schmelzen lassen. Walniisse
halbieren und dazugeben. Hitze stark reduzieren und Niisse in der Pfanne schwenken. Aus der
Pfanne nehmen, einzeln auf Backpapier legen und abkiihlen lassen.

Die Tagliatelle mit der Cognac-Sahne-Sauce und Parmaschinken vermengen.

Die Tagliatelle mit Cognac-Sahne-Sauce und Parmaschinke auf Tellern anrichten, mit karamel-
lisierten Walniissen garnieren und servieren.
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