Getriiffelte Tagliatelle mit griinem Spargel und Garnelen

Fiir 2 Personen

4 Garnelen, roh 1 Triiffel, schwarz 150 g Tagliatelle

150 g Spargel, griin 100 g Butter 70 g Parmesan

100 ml Sahne 1 Schote Chili 1 Zehe Knoblauch
Pflanzenol Salz Pfeffer, schwarz, grob

Die Tagliatelle in Salzwasser gar kochen. Den Spargel im unteren Drittel schélen, kurz in heifles
Salzwasser geben und anschliefend in Eiswasser abschrecken. Fiir die Sofle 50 Gramm Butter
schmelzen, die Sahne dazugeben und den Parmesan dariiber reiben. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Chilischote halbieren und von den Kernen entfernen. Die Knoblauchze-
he halbieren. Die Garnelen von der Schale befreien, den Darm entfernen und in etwas Pflanzenol
anbraten. Den Knoblauch und die Chili dazu geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den Spargel in der restlichen Butter kurz andiinsten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Nudeln mit der Sofle mischen, den Spargel und die Garnelen dariiber platzieren und etwas
von dem Triiffel dariiber hobeln.
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