Pasta mit Gemiise-Sugo

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:
200 g Weizenmehl Type 405 50 g Hartweizenmehl (Semola) 1 Prise Salz

3 Eigelb 40 g weiche Butter

Fiir das Sugo:

400 g Hokkaido-Kiirbis 2 Schalotten 4 EL Butter

1 EL Tomatenmark 250 ml Gemiisebriihe 500 g Pelati-Tomaten
Salz Pfeffer 1 Bund Blattpetersilie
2 EL Kiirbiskerne 80 g Parmesan

Fiir den Nudelteig Mehl, Hartweizenmehl, Salz, Eigelbe und Butter in eine Riihrschiissel geben
und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken, noch wenige Teeloffel kaltes
Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas mehr Mehl unterkneten. Den Teig abgedeckt ca. 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Kiirbis waschen, halbieren, die Kerne entfernen und den Kiirbis mit Schale in grobe Wiirfel
schneiden.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Kiirbisstiicke zugeben und
mitanschwitzen.

Dann das Tomatenmark hinzufiigen, gut unterrithren und mit der Gemiisebriihe abléschen. Den
Kiirbis ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen.

Die geschélten Tomaten grob schneiden und zum Kiirbis geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und grob hacken.

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlieend grob hacken.

Den Parmesan hobeln.

Den Teig mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz in sehr diinne Bahnen auf einer be-
mehlten Fléche ausrollen und anschlieend zu diinnen Taglierini (ca. 5 mm dicke Bandnudeln)
schneiden.

Die Nudeln in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten kochen.

Kiirbiskerne und Petersilie unter die Sauce mischen und abschmecken.

Die Nudeln abschiitten, unter die Sauce mischen. Dann auf Tellern anrichten und mit Parmesan
bestreut servieren.
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