flr 4 Fruhlingsbegeisterte ca.20 min

Tagliatelle Primavera

Zutaten

250g gruner Spargel

250g Zuckererbsen

100g Butter

3-4 Fruhlingszwiebeln (feinen Scheiben)
2 Knoblauchzehen (fein gehackt)
soog Tagliatelle

sog Creme Fraiche

758 gehackte Petersilie

25g gehackter Estragon
Parmesan (gerieben)

Salz, Pfeffer

il

In einem groBen Topf Wasser mit einer Prise Salz zum Kochen bringen.

2

Wahrend das Wasser warm wird, den Spargel und die Zuckererbsen in 1cm grof3e Stuicke
schneiden; Die Spargelspitzen ganz lassen.

3

Die Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Die Fruhlingszwiebel, den Spargel
und die Zuckererbsen 4 Minuten braten, dann den Knoblauch dazu und eine weitere Minute
braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4.

Die Nudeln Kochen, abgieen und in einer groSen Schissel mit dem Gemuse den Krautern
und der Creme Fraiche vermengen. Auf Teller verteilen und Parmesan daruber streuen.
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