Griine Tagliatelle mit Spargel und Barlauch

Fiir 4-6 Personen
500 g griine Tagliatelle 5-6 Stangen griiner Spargel 10 Cherry-Tomaten

1-2 Chilischoten 2 Bund Bérlauch 40 g Parmesan
40 g Pecorino 0,2 Briihe 0,1 1 Weilwein
1 EL Butter 1 Prise Salz 1 Prise Zucker
Olivenol

Den Bérlauch gut sdubern und die dickeren Stiele entfernen. Die Blatter grob hacken und mit
3-4 EL Olivendl in einem Mixer piirieren.

Die Masse gegebenenfallsnoch mit etwas Olivendl verlangern. Die Konsistenz sollte fliissiger als
ein Pesto sein.

Mit etwas Salz und Zucker wiirzen.

Den Spargel putzen und im unteren Drittel schélen, anschlieffend in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Die Chilischote mit den Kernen hacken und die Tomaten halbieren. Den Kise fein reiben.
Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und den Spargel anbraten.

Dabei mit etwas Salz, Zucker und Chili wiirzen. Butter, Briihe und Weilwein hinzufiigen. Nach
3-4 Minuten den Kiése nach und nach unterrithren. Eventuell noch etwas Wasser oder Briihe
dazugeben. Die Tomaten separat in Olivendl kurz und heifl braten, dann zu dem Spargel geben.
Parallel die Nudeln in Salzwasser kochen und tropfnass in die Pfanne geben. Alles gut vermengen
und sofort auf Teller geben.

Servieren:

Die Pasta groBziigig mit Bérlauch-Ol betriufeln und mit etwas schwarzen Pfeffer und Kise
bestreuen.
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