KULINARIK

(2

5. s

Cremig, aromatisch und unwiderstehlich fein. 2

Einfach in der Speiserei genief3en .
oder zuhause nachkochen!

18 FUR DICH

Zutaten:

(fir 2 Personen)

200 g Tagliatelle

150 ml Schlagobers

1 EL Butter

1 TL Olivendl

1 kleine Schalotte, fein gehackt

1 kleine Knoblauchzehe, fein gehackt
1 TL Triffelpaste oder Triiffelcreme
20 g frisch geriebener Parmesan

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Optional: ein paar Tropfen Triiffeldl
fUr intensiveres Aroma

Zum Garnieren:
Frische Krauter wie Petersilie oder
Schnittlauch, fein gehackt

Optional: frisch gehobelte schwarze
Triffel

Zubereitung:

1. Die Tagliatelle in reichlich Salz-
wasser nach Packungsanleitung al
dente kochen. Danach abseihen,
dabei etwa eine halbe Tasse Nudel-
wasser auffangen.

2. In einer groBen Pfanne Butter
und Olivendl erhitzen. Schalotte
und Knoblauch darin glasig an-
schwitzen - sie sollen weich wer-
den, aber keine Farbe annehmen.

3. Triiffelpaste einriihren, nur kurz
mitrosten, dann mit Schlagobers
aufgieBen. Auf mittlerer Hitze
leicht kocheln lassen, bis die Sauce
cremig wird.

Parmesan einriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Wer es
intensiver mag, gibt ein paar
Tropfen Triiffeldl dazu.

4. Die Tagliatelle direkt in die Sauce
geben, gut vermengen und bei
Bedarf etwas Nudelwasser unterrih-
ren — so wird die Sauce wunderbar
samig.

5. Auf vorgewarmte Teller anrich-
ten, mit frischen Krautern bestreu-
en und — nach Belieben - feine



