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—@l) Pasta ,, Tricolore* mit Spargel & Gremolata
T o
Der Hofleden
Zutaten fiir 2 Personen:
250g Nudeln 3-farbig
250g Spargel griin oder weil}
200g Kirschtomaten
100g Parmesankiise, gerieben
1 EL Kapernépfel oder 1 TL Kapern
Salz & Pfeffer

Fiir die Gremolata:

1/2 Bund Petersilie
1/2 Zitrone, die geriebene Schale davon
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol
Zubereitung:

Den Spargel waschen und eventuelle holzige Enden abschneiden.
Weillen Spargel schélen.
Dann den Spargel schrig in 3cm lange Streifen schneiden und blanchieren.
Die Kirschtomaten waschen, halbieren.
Fiir die Gremolata den Knoblauch schélen, fein hacken. Petersilie waschen,
trocken schiitteln und ebenfalls fein hacken. Beides mit der feingeriebenen Zitronen-
schale und dem Olivendl mischen.
Die Nudeln in 2 1 kochendem Salzwasser (ca. 1 TL Salz pro Liter) nach
Packungsanweisung garen.
Etwas Olivendl in einer groBBen Pfanne erhitzen, den Spargel, die Tomaten und
die Kapernipfel zugeben und durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Nudeln abtropfen lassen und zum Spargelmix in die Pfanne geben,
alles gut mischen.
Den geriebenen Parmesan und die Gremolata unterriihren, bis sich alles mit
den Nudeln verbunden hat.




