Kochen mit Klausi

Spargel-Pasta ,,Italia*

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- je 500 g weil3er & griner Spargel, 1 Zwiebel, 150 g roher Schinken,

- Salz, Zitronensaft, Zucker, Butter, 1 Pck. Fix f. Spargel-Pasta, Pfeffer,
- 150 g Datteltomaten, 250 ml Cremefine, Weil3wein, getr. Basilikum

- 150 g Frischkase, 8 grol3e Blatter Basilikum, 300 g Tagliatelle

Zubereitung:

1. Zwiebel klein wirfeln. Tomaten halbieren, Basilikum in schmale,
Schinken in mittlere Streifen schneiden. Spargelenden abschneiden,
weillen Spargel ganz, grinen im unteren Drittel schalen u. in 3 cm
Sticke schneiden.

2. Zwiebeln in Butter glasig diinsten, Spargel bis auf die Spitzen 8 Min.
mitbraten. Mit Salz, Zitronensaft u. Zucker wirzen. Mit Cremefine u.
250 ml Wasser abléschen. Unter Rihren mit Fix aufkochen, Spitzen
zugeben u. mit 80 ml Wein verlangern. Abgedeckt bei kleiner Hitze
15 Min. kécheln lassen. Frischkase einriihren, Tomaten unterheben
u. m|t Pfeffer u. getr Basilikum abschmecken

3. InZW|schen d|e Nudeln nach Angabe zuberelten abgiel3en, mit der
Sauce, frischem Basilikum u. Schinken bestreut servieren.
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