Pasta mit Spargel und Schinken

Fiir 2 Personen:

250 g Pasta 1 Msp. Salz 6 Stangen weifler Spargel
2 EL Bratol Butter 1/2 rote Peperoni 1 Msp. Gewdiirzsalz

1 Scheiben Katenschinken 1 EL Mehl 80 ml Weilwein

100 g Sahne 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp. Gemiisegewiirz

1 Msp. scharfes Gewdiirz

Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe sehr bissfest garen. Spargel schélen, En-
den abbrechen.

Spargel schrig in 3-4 cm lange Stiicke schneiden.

Bratol in einer Pfanne erhitzen. Spargel darin kréftig anbraten. Peperoni samt Kernen in Ringe
schneiden, zum Spargel geben und mitbraten. Mit Gewiirzsalz wiirzen.

Wihrenddessen Schinken quer in knapp 1 cm breite Streifen schneiden. Spargel mit Mehl bestéu-
ben und kurz anrdsten. Mit Weilwein abloschen und Bratensatz 16sen. Wein etwas einkochen
lassen. Sahne zugieBen.

Petersilie samt Stielen hacken und in die Sauce geben Pasta abgieflen und abtropfen lassen, dabei
etwas Kochwasser auffangen. Pasta und etwas Kochwasser in die Sauce geben. Schinken zuge-
ben und alles ca. 2 Minuten kocheln lassen. Mit Gemiisegewiirz und Scharfem Gewdiirz pikant
abschmecken und auf Tellern anrichten.
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