Safran-Fettuccine mit Zitronen-Ricotta-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Pasta-Teig:

2 Eier, Grole M 225 g Weizenmehl, Type 00 70 g Semola

4 TL gemahlener Safran Mehl Salz

Fiir die Safran-Fettuccine:

4 TL gemahlener Safran 3 Knoblauchzehen 100 g Parmesan
10 g Petersilie 50 ml Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir die Zitronen-Ricottacreme:

120 g Ricotta 1 Zitrone, Abrieb, Saft Salz

Pfeffer

Fiir das Schalotten-Topping:

4 Schalotten 2 EL Ahornsirup 2 TL Koriandersamen
2 TL Kreuzkiimmelsamen 1 TL Chipotle-Chiliflocken 2 EL Olivenol

1 TL Salz

Fiir das Chili-Topping:

2 milde griine Chilis 1 Limette, Saft 2 EL Reisessig
3 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Pasta-Teig:

Das Mehl mit Semola, Eier, Safran und etwas Salz mit der Kiichenmaschine zu einem geschmeidi-
gen Teig kneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank bis zur Verwendung ruhen
lassen. Anschlieflend in vier Teile schneiden und den Teig mit der Nudelwalze diinn ausrollen. Da-
bei ausreichend Mehl verwenden, um ein Verkleben zu verhindern. Mit dem Fettuccine-Aufsatz
der Kiichenmaschine den Teig danach zu Fettuccine verarbeiten.

Ausreichend Wasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen, gut salzen und die Fettuccine
fiir 60 Sekunden darin kochen. Wéhrend des Abgielens 200 ml Pasta-Wasser abfangen.

Fiir die Safran-Fettuccine: Petersilie hacken. Parmesan reiben.

Knoblauch abziehen und andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den angedriickten
Knoblauch darin mit einer Prise Salz fiir 3 Minuten anbraten, anschliefend den Knoblauch wie-
der entfernen. Die frische Pasta zusammen mit 200 ml Pasta-Wasser, gehackter Petersilie, Safran
und reichlich Pfeffer in eine Pfanne geben und unter stdndigem Riihren nach und nach den Par-
mesan zugeben. Etwa 2-3 Minuten zu einer cremigen Konsistenz reduzieren lassen, so dass zum
Schluss cremige Fettuccine angerichtet werden.

Fiir die Zitronen-Ricottacreme: Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Beides zum
Ricotta geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu einer homogenen Creme verrriihren.
Fiir das Schalotten-Topping: Koriandersamen, Chiliflocken und Kreuzkiimmelsamen im Mérser
zerstoflen und die Mischung mit Salz vermengen. Schalotten abziehen, in feine Ringe schneiden
und diese voneinander trennen. Schalotten bei hoher Hitze in einer Pfanne mit Ol erhitzen und
mit Ahornsirup und der Gewiirzmischung fiir 7 Minuten anbraten, bis sie goldbraun sind.

Auf ein Kiichenpapier geben und dort auskiihlen lassen, so dass die Schalotten knusprig werden.
Fiir das Chili-Topping: Chilis in feine Ringe schneiden und mit Reisessig und Zucker in einer
kleinen Schiissel marinieren. Zusammen mit den knusprigen Schalotten zum Schluss als Topping
auf das Gericht geben. Mit ausgepresstem Limettensaft betrdufeln und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.
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