Krduter-Schmand-Pasta

Fiir 4 Personen

2 kleine Zucchini 150 g Kirschtomaten 6 El Olivenol
500-600 g Tagliatelle Salz, Pfeffer 1 Bund gemischte Krauter
2 Eier (M) 250 g Schmand 50 g Parmigiano reggiano

Zucchini putzen und in Scheiben um das Kerngehéiuse herum abschneiden. Zucchinischeiben
klein wiirfeln, Tomaten in Stiicke schneiden. 4 El Ol in einer Pfanne erhitzen, Zucchini darin bei
mittlerer Hitze hellbraun anbraten.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen.

Inzwischen die Krauter grob hacken. Mit Eiern, Schmand und 100 ml vom Nudelwasser in ein
hohes Gefifl geben und mit dem Schneidstab fein piirieren.

100 ml vom Nudelwasser und die Tomaten zu den Zucchini geben. Nudeln abgielen und tropfnass
zum Gemiise geben. Kriauterschmand untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
geriebenem Kiése bestreuen. Mit Olivenol betréiufelt servieren.
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