
grenzenlos
kochen

1 Bund grüner Spargel
1 gr. Zwiebel
10 Kirschtomaten
2 - 3 Knoblauchzehen
500 gr frische Fettuccine
(oder 400 gr getrocknet)

Zutaten
(4 Personen)

Vom Spargel den weißen unteren Teil abschneiden.
Kirschtomaten halbieren. Waschen und in 3-4 Stücke teilen/schneiden.
Zwiebel klein würfeln.
In eine größere Pfanne 3-4 EL Olivenöl erhitzen. Die Zwiebeln
goldbraun anbraten und in einer Schüssel auf die Seite stellen.
In der gleiche Pfanne den Spargel auf hoher Stufe kurz anbraten und
ca. 10 min auf niedriger Stufe weite kochen. Danach zu den Zwiebeln
geben.
In die gleiche Pfanne Knoblauch anbraten und auf hoher Stufe kurz
die Tomaten erhitzen.
Den Spargel mit den Zwiebeln dazugeben und nach Geschmack
salzen und pfeffern. Auf niedriger Stufe ca. 10 min kochen lassen.
In der Zwischenzeit die Nudeln al dente kochen, abgießen und alles in
der große Pfanne mit den Kräutern mischen.

Olivenöl
2 EL frische Kräuter
Salz & Pfeffer
frischer Parmensan

F ET TUCC I N E M I T S PARGEL
w i e N i ck i s i e u n s zau b ert . . .

M i t v i eeel Parm esan serv i eren u n d B uon Ap p et i t
o

Eu re N i ck i

P . s . d azu passt 1
Glas We i s swe i n . . . o d er 2 !




