Kochen mit Klausi

Pasta mit Spargel & Flusskrebsen

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 200 g Schmetterlingsnudeln (Farfalle), 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, Ol,
- 1kg Spargel, 250 g M6hren, 250 g Flusskrebse, 200 ml Sahne,
- 1 Pck. Spargelcremesuppe, Zitronensaft, Muskat, Schnittlauch

Zubereitung:

1. Spargel u. M6hren schalen. Spargel in 4-5 cm lange Stiicke, M6hren
in kleine Wiurfel schneiden. Nudeln in reichlich kochendem Salzwas-
ser bissfest garen, 5 Min. vor Garende die Mohren zugeben

2. ZW|ebeI fem wirfeln u. mit Spargelsticken in einem Topf mit heil3er
Butter bei mittlerer Hitze unter Ruhren ca. 10 Min. dinsten. 500 ml
Wasser mit Sahne zugielRen u. aufkochen. Beutelinhalt einrihren,

Spitzen zugeben u. bei mittlerer Hitze unter Ruhren 10 Mln kochen
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3. Flusskrebse zugeben u. in der Sauce heil3 werden lassen. Mit Salz
Pfeffer, Zitronensaft u. Muskat wirzen. Schnittlauch unterheben. Die
Sauce auf den abgetropften Nudeln in tiefen TeIIern servieren.

Tipp c{es C/iaoten.
Mit einem guten Weiffwein genieflen. Sefir lecker!
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