Tagliatelle im Kdsesud, Blattspinat, Krduter, Triiffel

Fiir zwei Personen

Fiir die Tagliatelle:

250 g Semola 150 g Mehl 4 Eier
1 Prise Salz

Fiir den Parmesansud:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 100 ml Sahne
100 g Parmesan 2 EL Butter 100 ml Weiflwein
50 ml Wermut 500 ml Gemiisefond 1 EL Risotto

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Zweig Salbei

2 Tropfen Triiffelsl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Spinat:

200 g junger Blattspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die frittierten Kréiuter:

3 Zweig Rosmarin 3 Zweig Thymian 3 Zweig Salbei
Pflanzendl

Fiir die Garnitur: 1 Triiffel

Fiir die Tagliatelle:

Das Semola und Mehl in einer Schiissel miteinander vermengen. Eier und Salz dazu geben und
zu einem geschmeidigen Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank ruhen
lassen. Anschliefend ausrollen und durch Nudelgitarre streichen.

Fiir den Parmesansud:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf aufschdumen und die
Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin glasig anschwitzen. Risotto, Rosmarin, Thymian und
Salbei zufiigen, kurz anschwitzen und mit Weilwein und Wermut abléschen. Alkohol komplett
einkochen lassen. Fond dazugeben und alles etwa 20 Minuten kocheln lassen. Kréuterzweige
entnehmen, Sahne angieflen, nochmals aufkochen lassen. Parmesan fein reiben. Topf vom Herd
ziehen und geriebenen Parmesan in Sud einriihren, genauso wie Triiffelsl. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles durch ein Sieb passieren.

Fiir den Spinat:

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Beides in einer Pfanne mit Butter glasig
andiinsten. Gewaschenen Spinat dazugeben und bis er zusammenfillt. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die frittierten Krauter:

Kriuter kurz in einer Pfanne mit dem heiBen Ol knusprig ausbacken und auf einem Kiichenpapier
trockentupfen.

Fiir die Garnitur: Triiffel hobeln.

Tagliatelle in den Sud geben und miteiander vermengen. Mit einer Pinzette und Suppenkelle
aufrollen und auf einem Teller drapieren.

Spinat dazu geben, Triiffel dariibergeben, Kriuter mittig anlegen.
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