Getriiffelte Spaghetti Risotto- Art mit Babyspinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Spinatsalat:

150 g Babyspinat 1 rote Zwiebel 2 EL Aceto Balsamico bianco
3 EL Walnussol 1 TL Zucker 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Triiffelsauce:

1 Wintertriiffel 1 EL Triffelbutter 1 Schalotte

50 ml trockener Weiflwein 30 ml Hithnerfond 250 ml Sahne

Triiffelol Salz Pfeffer

Fiir die Spaghetti:

200 g Spaghetti No. 5 250 ml Hithnerfond Salz

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir den Spinatsalat:

Den Spinat waschen und trocken tupfen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Olivendl in einem
Topf erhitzen und Zwiebelwiirfel farblos andiinsten. Zucker dariiber streuen und etwas karamel-
lisieren lassen. Mit Essig abléschen, vom Herd nehmen, Walnussol zufiigen und mit dem Spinat
vermischen.

Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Triiffelsauce:

Vom Triiffel die Hélfte klein hacken. Schalotte abziehen und fein wiirfeln.

Triiffelbutter in einem Topf erhitzen und Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Gehackten Triif-
fel zugeben. Mit Weifiwein und Fond abléschen und fast vollstdndig ein reduzieren lassen. Sahne
zufiigen und auf kleiner bis mittlerer Flamme soweit reduzieren, bis eine simige Konsistenz er-
reicht ist. Mit Triiffelol, Salz und Pfeffer abschmecken und mixen.

Fir die Spaghetti:

Den Fond mit 250 ml Wasser vermengen. Etwas von der Fond-Wasser Mischung in einer grofien
Pfanne erhitzen. Spaghetti dazugeben und nach und nach Fond-Wasser zu gieflen, bis die Spaghet-
ti al dente sind, dabei immer wieder umriihren. Mit Salz abschmecken.

Die Spaghetti mit der Triiffelsauce in der Pfanne vermengen.

Fir die Garnitur:

Den Parmesan reiben.

Die getriiffelten Spaghetti nach Risotto-Art auf Tellern anrichten, mit Parmesan garnieren und
den restlichen Triiffel dariiber hobeln.

Babyspinat-Salat in einer kleinen Schiissel anrichten und gemeinsam servieren.
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