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Pink Pasta mit karamellisierten Paraniissen und Asia Ei
Koch: Christoph , Krauli“ Held
Pasta & Rote-Bete-Sauce

500 g Pasta (Tagliatelle, Linguine oder dhnliches)
1 Liter Rote-Riibensaft

400 g gekochte Rote Bete

200 ml Gemiisefond oder Wasser

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

2 TL Zitronensaft oder Balsamico bianco

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Karamellisierte Paraniisse

120 g Paraniisse

2 EL Zucker

1EL Sojasauce

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Sojaeier

6 mittelgroB3e Eier
200 ml Sojasauce
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140 ml Mirin

2 EL Rohrzucker

1EL Reisessig

Nach Lust und Laune: Ingwer, Chili, Sesam, Pfefferkdrner

Zubereitung:

1 Liter Wasser mit 1 Liter Rote-Riibensaft mischen, ordentlich salzen und zum
Kochen bringen. Die Pasta darin al dente kochen.

Wahrenddessen Schalotten und Knoblauch fein hacken und im Olivendl glasig
diinsten. Die gekochte Rote Bete grob wiirfeln, zugeben und kurz mitdiinsten.
Gemiisefond oder Wasser sowie Zitronensaft (oder Balsamico bianco) hinzufiigen
und alles fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pasta abgieBen, dabei etwas Kochwasser auffangen. Pasta und Sauce
vermengen und bei Bedarf mit etwas Kochwasser cremig ziehen.

Fir die karamellisierten Paraniisse die Niisse grob hacken. Zucker in einer
beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze goldfarben karamellisieren lassen.
Paraniisse unterriihren und kurz rosten. Mit Sojasauce abléschen, gut schwenken
und auf Backpapier auskiihlen lassen. Beim Abkiihlen werden die Niisse schon
knusprig.

Die Eier in kochendem Wasser 6—7 Minuten kdcheln lassen, sodass das Eigelb noch
leicht cremig bleibt. Kalt abschrecken und vorsichtig schédlen. Sojasauce, Mirin,
Rohrzucker, Reisessig und die optionalen Aromaten etwa 2 Minuten aufkochen. Den
Sud leicht abkiihlen lassen, Eier einlegen und mindestens 2 Stunden, idealerweise
iiber Nacht, marinieren.

Die Sojaeier halten sich in einem verschlossenen Glas im Kiihlschrank mehrere Tage
und passen auch hervorragend zu jeder Jause.



