Tomatisierte Tagliatelle mit Rucola und Blaukrautsalat

Fiir 4 Personen
Tomatisierte Tagliatelle:

400 g Tagliatelle 500 g passierte Tomaten 2 Bd. Rucola

4 Schalotten 1 Knoblauchzehe Olivenol

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer, Zucker
Blaukrautsalat:

1 kleines Blaukraut 1 Orange (Saft, Abrieb) 1 Schuss weifler Balsamico
Salz, Pfeffer, Olivenol

Parmesansofle:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 20 g Butter

4 1 Milch 100 g Parmesan 2 Lorbeerblétter

200 ml Sahne Salz, Pfeffer

Tomatisierte Tagliatelle:

Nudeln in Salzwasser bissfest kochen und dann durch ein Sieb abschiitten. Schalotten und Knob-
lauch in etwas Olivenol anschwitzen.

Tomaten dazu geben und Thymian und Rosmarin einlegen. Mit Salz, Zucker und Pfeffer ab-
schmecken und zu einer sémigen Sofle kochen. Thymian und Rosmarin entfernen. Nudeln zu den
Tomaten geben und zusammen mit dem Rucola untermischen.

Blaukrautsalat:

Blaukraut mit Saft und Abrieb der Orange, Balsamico und Olivendl zum Salat anmachen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Parmesansof3e:

Schalotte mit Knoblauch in Butter anschwitzen. Milch, Lorbeer und geriebenen Parmesan zu-
geben. Dann Sahne untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einmal aufkochen und
dann zur Seite ziehen. Den Lorbeer entfernen und einmal schaumig aufmixen.

Anrichten:

Tagliatelle mittig auf dem Teller platzieren, den Blaukrautsalat darauf setzen und das Ganze
mit Parmesansofie umgieflen. Zum Schluss etwas Parmesan dariiber reiben.
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