Linguine mit gebratener Salsiccia und Nusscreme

Fiir 4 Personen

100 g Walnusskerne 60 g Mandeln 60 g Haselniisse

50 g Pinienkerne 80 g Parmesan (im Stiick) 2 Knoblauchzehen

300 ml Milch 80 g Semmelbrosel Salz

Pfeffer 300 g Salsiccia 1 TL Olivenol

400 g Linguine 1 Bund Schnittlauch 1 EL Madagaskar-Pfeffer

In einer Pfanne ohne Fett Walnusskerne, Mandeln, Haselniisse und Pinienkerne goldbraun rés-
ten. Dann aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. AnschlieBend die Niisse grob hacken.
Den Parmesan fein reiben.

Knoblauch schilen und fein schneiden.

Milch, Semmelbrosel, Knoblauch, jeweils 2/3 der gehackten Niisse und 2/3 vom geriebenen Par-
mesan im Mixer zu einer feinen Creme piirieren. Die Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Salsiccia-Wiirste lédngs einschneiden, aus der Hiille 16sen und das Brét in kleine Stiicke zerzup-
fen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Salsiccia-Brit darin gut braten. Anschliefend in eine
Schiissel geben, die Pfanne mit dem Bratensatz zur Seite stellen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Linguine darin nach Packungsanweisung mit
noch leichtem Biss (al dente ) garen.

Inzwischen Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Gegarte Nudeln abgieflen, dabei etwas Nudelwasser auffangen.

Dann die Nudeln in die beiseite gestellte Pfanne mit dem Bratensatz der Salsiccia geben, Nuss-
creme und Schnittlauch untermischen und bei mittlerer Hitze kurz schwenken.

Falls die Pasta mit der Creme zu dickfliissig ist, etwas vom aufgefangenen Nudelwasser unter-
mischen.

Pasta auf vorgewdrmten Tellern anrichten, darauf die gebratene Salsiccia verteilen. Mit rest-
lichen Niissen und Parmesan ausgarnieren. Madagaskar-Pfeffer im Morser fein zerstoflen und
dariiber streuen.

Daniele Corona am 19. April 2024



