FRUHLINGSTAGLIATELLE

Zutaten

1 EL Olivenol

250g Champignons, in
Scheiben

2509 griine Spargeln, unteres
Drittel geschalt, schrag in
Scheiben

2 Bundzwiebeln mit dem Griin,
in feinen Ringen

100g Erbsli

1dl Rahm

1 TL Salz

Y4 TL Zitronenpfeffer

3 EL Pfefferminze

3 EL Dill, fein geschnitten

Zutaten

3509 Teigwaren (z.B.
Tagliatelle)
Salzwasser, siedend
1509 Burratas, zerzupft
50g Pecorino romano,
gerieben

Friihlings-Gemiise

Ol in einer Bratpfanne heiss werden
lassen. Champignons ca. 5 Min.
rihrbraten. Spargeln, Bundzwiebeln und
Erbsli beigeben, ca. 5 Min. mitriihrbraten.
Rahm dazugiessen, wirzen. Krauter
daruntermischen.

Tagliatelle

Tagliatelle im Salzwasser al dente kochen,
abtropfen, dabei ca. 1 dl Kochwasser
auffangen. Tagliatelle mit dem
Kochwasser zum  Gemise geben,
mischen. Burrata unter die Tagliatelle
mischen, Kase darliberstreuen.
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