Linguine mit Petersilienwurzeln, Lauch und Parmesan

Fiir 4 Personen:
Fiir den Nudelteig:
150 g Weizenmehl (Type 405) 150 g Semola 1 Prise Salz

1 Ei 3 EL Wasser 1 EL Olivenol
Fiir das Gemiise:

300 g Petersilienwurzel 2 Stangen Lauch 2 EL Olivenol
100 g Parmesan Pfeffer

Auflerdem:

Mehl

Fiir den Nudelteig Mehl und GrieB mischen. Salz, das Ei, Wasser und Ol zugeben und alles zu
einem glatten und geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu fest ist, 16ffelweise noch etwas
Wasser unterkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt 1 Stunde ruhen lassen.

Den geruhten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bahnen ausrol-
len und zu Linguine (diinne Bandnudeln) schneiden. Die Nudeln bis zum Abkochen auf einem
sauberen, mit Mehl bestdubten Geschirrtuch luftig ausbreiten.

Die Petersilienwurzeln waschen, schélen. Petersilienwurzeln in lange feine Streifen schneiden.
Den Lauch putzen, waschen und in feine ca. 15 cm lange Streifen schneiden.

Fiir die Nudeln in einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Gemiisestreifen darin andiinsten.

Die Nudeln im kochenden Salzwasser ca. 3-4 Minuten kochen (da es frische Nudeln sind, geht es
schnell).

Uber die Gemiisestreifen in der Pfanne etwas Parmesan reiben und ca. 100 ml vom Nudelkoch-
wasser zugeben, damit sich eine leichte Sauce bildet.

Die Nudeln abgiefien, abtropfen und zum Gemiise in der Pfanne geben. Alles durchschwenken
und abschmecken.

Die Nudeln auf Teller anrichten und grob geriebene Parmesanspéne dariiber streuen.

Tipp:

Kése bereits vorab reiben und die Rinde mit ins Nudelkochwasser geben, sie gibt ein fantastisches
Aroma ab.
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