Kochen mit Klausi

Pasta mit gebratenem Spargelgemuse

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 500 g weil3er Spargel, 5 Lauchzwiebeln, Salz, Zucker, Zitronensaft,
- 100 g Kochschinken, 150 g Datteltomaten, 25 g Barlauch, Butter,

- Pfeffer, 1 EL Mehl, Spargelsuppe, 300 g Spaghetti, trock. Weil3wein
- 15 g gehobelter, 30 g geriebener Parmesan

Zubereitung:

1. Spargel schélen, Enden abschneiden. Spargel schrag in ca. 3 cm
Lauchzwiebelgriin in 2 cm grol3e Stucke, Lauchzwiebelweil3 klein
schneiden. Schinken in Streifen schneiden, Tomaten halbieren.
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2. Spaghettl in kochendem Salzwasser nach Angabe zuberelten Bar-
lauch waschen, trocknen u. in feine Streifen schneiden.

3. Spargel u. Lauchzwiebeln in heil3er Butter in einer Pfanne 10 Min.
bissfest braten, nach 6 Min. die Spitzen zugeben. Mit Salz, Zucker,
Zitronensaft u. Pfeffer wirzen. Schinken u. Kirschtomaten zufligen,
2 Min. mitbraten. Mehl einrihren u. anschwitzen. Mit 300 ml Nudel-
wasser abloschen, ca. 3 EL Spargelsuppe einrihren u. aufkochen.
MIit Wein verlangern, dass eine samige Sauce entsteht. Barlauch u.
geriebenen Parmesan unter die Sauce heben.
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