Tagliatelle mit Limetten-Sahne-Sofle

Fiir 4 Personen
Fir den Nudelteig:
225 g Instant-Mehl (405) 75 g Hartweizengrie Salz

3 Eier (Gr. M) Mehl Salz

1 EL Butter

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivendl
3 Bio-Limetten 20 g Butter 200 g Sahne
200 g Ziegenfrischkése Salz Pfeffer
auflerdem:

1 Bund Rucola (Rauke)  Parmesan

Fiir den Nudelteig Mehl, Grieff und 1 Prise Salz in der Riihrschussel einer Kiichenmaschine
mischen. Eier und eventuell 2-3 EL Wasser zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen
Teig verkneten. Ist er noch zu klebrig, etwas mehr Mehl unterkneten, ist er zu trocken, noch
etwas Wasser zugeben.

Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Sauce Schalotten und die Knoblauchzehe schilen, halbieren und in feine Wiir-
fel schneiden.

FEine grofie Pfanne erhitzen, das Olivenol hineingeben und heifl werden lassen.

Schalottenwiirfel und Knoblauch im heiBen Ol glasig diinsten, kurz beiseitestellen.

Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa einen Millimeter diinn rechteckig ausrol-
len.

Die Teigplatte leicht bemehlen, von der Léngsseite her jeweils etwa 3 Finger breit nach und
nach iiberklappen. Den Teigstrang dann mit einem scharfen Kiichenmesser in etwa 1 cm breite
Streifen schneiden.

Die Bandnudeln mit bemehlten Hénden vorsichtig auflockern.

In einem groflen Topf reichlich stark gesalzenes Wasser aufkochen.

Die Tagliatelle darin ca. 3 Minuten kochen lassen, bis sie an die Wasseroberfliche steigen.

FEine Auflaufform mit kochend heiflem Wasser ausschwenken. Die Tagliatelle mit einem Schopflof-
fel aus dem Kochwasser heben und mit der Butter in die Form geben. Zugedeckt beiseitestellen.
Fiir die Sauce Limetten heifl waschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben. % Limette
auspressen.

Butter und Limettenschale mit in die Pfanne geben. Sobald die Butter geschmolzen ist, zunéichst
Sahne und dann den Ziegenkése unter Riihren hinzufiigen.

Unter Riihren bei schwacher Hitze erhitzen, bis der Ziegenkise geschmolzen ist.

Die Sauce mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola verlesen, waschen und trockenschleudern.

Die Tagliatelle zur Sauce geben und alles griindlich durchschwenken. Pasta auf vorgewadrmten
Tellern verteilen. Mit Rucola und frischem Parmesan bestreut servieren.
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