Saisonales Markt-Rezept #1:

oo ° I:T<oopération mit
Frithlingspasta bl

mit Spargel, Champignons und Cherrytomaten

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:

400 g Nudeln, z.B. Bandnudeln - 1. Spargel waschen, die Enden abschneiden und

e (T beda o al denjce kochen oder ddmpfen, dann in grobe Stiicke
schneiden.

2 Knoblauchzehen, fein gehackt -

2. Zwiebel und Champignons in Olivendl ein paar

Minuten scharf anbraten, Knoblauch und Tomaten

schnitten & zugeben und mit einem Schuss Weifiwein abléschen.

Hitze reduzieren.

250 g Champignons, blattrig ge-

250 g Cherrytomaten, halbiert -

500 g griiner Spargel - 3. Frischkase einriihren und mit rd. 100 m| Wasser
Abrieb V2 Biozitrone & aufgieBien.

200 g Frischkase - 4. Mit Honig, Zitronenabrieb, Chili, Salz und Pfeffer
wiirzen und solange kocheln, bis das Gemiise und die
Sauce die gewlinschte Konsistenz haben (ev. noch

1 Schuss Weifdwein Wasser nachgiefien).

1TL Honig &=

SR AR Cl (o) 5. Den Spargel und die Krauter zugeben, abschme-

Petersilie, Liebstockel, gehackt - cken und mit al dente gekochten Nudeln nach Wahl

- vermischen.
Olivendl
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