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Tagliatelle
mit WWurzelgemuse
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MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Flr 2 Portionen:

- 350 g Mdhren

- 225 g Pastinaken

- 1-2 Zwiebeln

- 100 ml GemUsefond

- 180 g Tagliatelle

- 1 geh. EL Paprika Tomatenmark
- 75 ml Sahne

- 1 EL Frischkése

- ¥aBund Petersilie

Eigener Vorrat:

- Salz, Pfeffer

- Y2 EL Olivendl
-1 EL Butter

-1 Lorbeerblattz

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Mohren und Pastinaken putzen, schalen und in sehr feine Wrfel
schneiden (oder im Blitzhacker zerkleinern). Zwiebeln fein wiirfeln. Ol
und 2 EL Butter in einem groBBen Topf erhitzen. Zwiebeln darin bei
mittlerer Hitze unter Rdhren 4 Minuten braten. GemuUse und Lorbeer
zugeben und 10 Minuten unter RUhren mitbraten. Mit Gemisebrihe
abldschen und zugedeckt bei milder Hitze 8 Minuten leicht bissfest
garen.

Pasta nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser
garen, in ein Sieb gieBen und abtropfen lassen, dabei 300 ml Nudel-
wasser auffangen. GemuUse wieder erhitzen. Paprika-Tomatenmark
zugeben, leicht anrdsten und mit Sahne und dem aufgefangenen Nu-
delwasser abldschen. Kréaftig mit Salz und Pfeffer wirzen, Frischkéase
zugeben, einrdhren und die Gemusesauce sdmig einkochen lassen.
Nudeln hinzuftiigen, unterheben und mit erwarmen.

Lorbeerblatt entfernen, Petersilie zugeben und sofort servieren.




