Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich”
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Ha‘hsgemacﬁfé Fétuccine mit Spargel und gerauchertem
Schafskase

Koch: Lothar Krings-Neugebauer
Zutaten:

e 500 g Hartweizengriel3

e 2EierGroBe L

« 1009 Eigelb

e 1EL Olivenol

e Prisesalz

e 250g weiBer Spargel

e 2509 griiner Spargel

o 1/2 Zitrone (Abrieb)

e 100 ml Spargelbriihe oder Gemiisebriihe
e 100 ml Schlagobers

e 20g Brennnesseln

e 50g Butter

o Salz Pfeffer

e 100 g Bio Schafkase gerauchert
e 50g gedorrte Kirschtomaten

o Krauter zur Dekoration

Zubereitung:



Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

Fir die Pasta: WeizengrieB mit den restlichen Zutaten verkneten und 1 Stunde
abgedeckt Kiihl stellen. Danach den Teig vierteln und mit einer Nudelmaschine in die
gewiinschte dicke ausrollen. Dann in 3mm breite Streifen oder mit einem
Bandnudelaufsatz schneiden. Mit Mehl bestdauben. Spargel Den wei3en und griinen
Spargel schédlen und in Salzwasser gar kochen. In Stiicke zurecht Schneiden. Pasta
fertig stellen: Briihe und Schlagobers in einer Pfanne reduzieren bis es leicht cremig
ist. Die Spargelstiicke und Brennnesseln dazu geben. Pasta in gesalzenem Wasser 3-
4 min kochen und in die Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb
abschmecken. Anrichten und den gerducherten Schafkase reiben. Mit getrockneten
Kirschtomaten und Krautern dekorieren.



