Tagliatelle, Portobello, Gorgonzola, Tomaten-Bohnen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 2 Eier 2 EL Rapsol
Mehl Salz

Fiir den Sud:

1 Portobello Pilz 1 Schalotte 100 ml Weilwein
100 ml Gefliigelfond 50 g Parmesan 2 EL Gorgonzola
1 Bund Petersilie Rapsol

Fiir den Salat:

1 Coer de Boef Tomate 3 EL weifle Bohnen 3 weile Zwiebel
1 Knoblauchzehe 3 Bund glatte Petersilie 30 g Walniisse

2 EL heller Balsamico-Essig 3 EL Olivendl 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Chip:

20 g Parmesan

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl mit Eiern, Ol und etwas Salz zu einem Teig kneten und im Kiihlschrank ruhen lassen.
Danach mit einer Nudelmaschine hauchdiinn ausrollen und auf der Arbeitsfliche auslegen. Zu-
sammenfalten und per Hand die Tagliatelle in etwa 1cm breite Streifen schneiden. Anschlielend
auseinanderlegen und in kochendes, gesalzenes Wasser geben. Mit einer Schaumkelle vorsichtig
herausholen und abtropfen lassen.

Fiir den Sud:

Schalotten abziehen, fein schneiden, Pilz putzen, in Streifen schneiden und mit etwas Ol an-
braten. Mit Weiliwein und Fond abléschen. Ca. 5-10 Minuten einreduzieren lassen. Parmesan
reiben. Gorgonzola einrithren, Parmesan unterheben und gehackte Petersilie hinzugeben. Zum
Schluss die Tagliatelle darin die Fliissigkeit aufsaugen lassen.

Fiir den Salat:

Tomate in heiflem Wasser blanchieren, Haut abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Weife
Bohnen hinzugeben. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen, ganz fein hacken und ebenso dazu-
geben.

Anschlieend mit Olivensl und Essig marinieren. Petersilie und Walniisse kleinhacken und un-
terheben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir den Chip:

Parmesan auf ein Backblech reiben und ca. 3 Minuten bei 150 Grad im Ofen backen. Anschlie-
Bend rausnehmen und abkiihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mattan Shelomo am 10. September 2020



