Griiner und weiBer Spargel mit Krduter-Nudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Nudeln:

1 Ei 6 Eigelb 100 g feiner Nudelgriel
200 g Mehl 2 TL Ol 1 Prise Salz

1 Bund gemischte Krauter 2 EL Butter

Fiir den Spargel:

300 g weilen Spargel 300 g griinen Spargel Salz
6 kleine Salbeiblatter 80 g Butter Pfeffer, Zucker
3 Tomaten 180 g Taleggio

Fiir die Nudeln:

Ei, Eigelbe, Grie, Mehl, Ol, Salz und 3 EL Wasser in eine Schiissel geben. Alles zu einem glat-
ten geschmeidigen Teig verkneten. (Ist der Teig zu fest, noch etwas Wasser und eventuell etwas
Ol zugeben. Dann etwa 10-15 Minuten kneten, bis der Teig glatt ist). Teig in Frischhaltefolie
einschlagen und etwa 30 Minuten ruhen lassen. Kréuter abspiilen und trocken schiitteln. Die
Bldttchen von den Stielen zupfen. Den Nudelteig halbieren und diinn (ca. 2 mm) ausrollen. Auf
die eine Hélfte des ausgerollten Teiges die Krauterblitter verteilen, die andere Hilfte mit etwas
Wasser befeuchten. Nun beide Hilften iibereinander legen und nochmals vorsichtig ausrollen
oder durch die Nudelmaschine drehen, so dass ein schon gemusterter, durchsichtiger Krauternu-
delteig entsteht. Den Krauternudelteig in 7 cm grofle Rauten schneiden und in Salzwasser ca.
3 Minuten garen. In kaltem Wasser abkiihlen lassen, danach in Butter und 3 EL Kochwasser
warm schwenken.

Fiir den Spargel:

Die Spargelstangen waschen und trockentupfen. Vom weiflen und griinen Spargel die holzigen
Enden abschneiden. Weiflen Spargel schilen. Beide Spargelsorten schrig halbieren und ca. 8
Minuten in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und mit kaltem Wasser abschrecken und ab-
tropfen lassen. Salbeiblédtter abspiilen und trocken tupfen. Der Lénge nach halbieren. Butter
in einer Pfanne aufschdumen lassen. Spargel und Salbei darin schwenken, mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen. Tomaten am Bliitenansatz einritzen und etwa 1 Minute in kochen-
des Wasser geben. Herausnehmen, abtropfen lassen und hduten. Tomaten halbieren, entkernen
und in feine Wiirfel schneiden. Taleggio ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Weilen und grii-
nen Spargel abwechselnd mit den Nudelteigblittern und dem Kiése auf Tellern schichten. Mit
Salbeibutter betrdufeln und Tomatenwiirfel bestreuen, wiirzen und servieren.
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