Tagliatelle mit Paprika-Sugo, Paprika und Kapern

Fiir zwei Personen

Fiir die Tagliatelle:

2 Eier

Salz

Fiir die gerosteten Paprika:
1 rote Paprikaschote

Fiir die Paprika-Sugo:

1 rote Paprikaschote

1 Schalotte

1 EL Paprikamark

100 g helles Dinkelmehl

1 gelbe Paprikaschote

1 Bund Lauchzwiebel
1 Knoblauchzehe
2 EL vegane Creme-fraiche

100 g Hartweizengrief

Olivenol, Salz, Pfeffer

1 gegrillte Paprikaschote
1 EL Tomatenmark
100 ml trockener Weifiwein

100 ml Gemiisefond Olivenol

1 Lorbeerblatt 1 TL Zucker

1 Msp. gerduchertes Paprikapulver 5 rote Pfefferbeeren
Fiir die frittierten Kapern:

1 EL Kapern Mehl

Fiir die Garnitur:
30 g Parmesan

1 Zweig Basilikum
1 Prise Piment d‘Espelette
Salz, Pfeffer

Pflanzenol

1 Beet Gartenkresse 2 Zweige Basilikum

Fiir die Tagliatelle:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Beide Mehle mit Eiern und einer Prise Salz zu einem Teig verkneten und in Folie gewickelt
mindestens 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Nudelteig anschlieflend plattieren und dann in Tagliatelle schneiden. Auf einer bemehlten Ar-
beitsfliche nebeneinander ausgebreitet auslegen.

Anschlielend 2-3 Minuten in siedendem Salzwasser al dente garen. Mit einer Schaumkelle aus
dem Wasser heben und das Nudelwasser fiir Sauce nutzen.

Fiir die gerosteten Paprika:

Paprika waschen, halbieren und von Scheidewéinden und Kernen befreien. Auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech mit der Hautseite nach oben legen und mit etwas Olivendl betrédufeln.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Backofen etwa 20 Minuten rosten lassen. Dann aus dem Ofen
nehmen und Haut abziehen. Paprika in Streifen schneiden und jeweils zwei der Streifen zum
Anrichten beiseitestellen. Den Rest mit in die Sauce geben.

Fiir die Paprika-Sugo:

Paprika waschen, schéilen, halbieren und von Scheidewinden und Kernen befreien. Klein wiirfeln.
Friithlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden. Knoblauch und Schalotte abziehen und fein
hacken. Alles zusammen in einer Pfanne mit Ol andiinsten. Paprikamark, Tomatenmark und
gerostete Paprika aus dem Glas mit in die Pfanne geben und anrtsten. Mit Weiliwein abloschen
und Fond angieflen. Lorbeerblatt hinzugeben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei Bedarf
mit Zucker abschmecken. Etwas kocheln lassen und dann nochmals mit Piment d‘Espelette ab-
schmecken. Lorbeerblatt herausnehmen. Sauce mit einem Piirierstab aufmixen und dann durch
ein feines Sieb streichen. Danach zuriick in die Pfanne geben und mit etwas Nudelwasser und
veganer Creme fraiche nochmals aufkochen lassen.

Kurz vor dem Servieren fertige Pasta mit in die Sauce geben und durchschwenken.
Pfefferbeeren in einem Morser zerstof3en.

Mit den gerosteten Paprika aus dem Ofen, den frittierten Kapern, Kresse, Basilikum, Pfeffer-



beeren und dem Parmesan garnieren.

Fiir die frittierten Kapern:

Kapern in Mehl wenden und in reichlich Ol in einer Pfanne frittieren. Auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Basilikumblétter abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit gertsteter Paprika, frittierten Kapern und Krautern
garnieren. Wenn gewiinscht Parmesan dariiber streuen.
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