Kochen mit Klausi

Spargel-Pastapfanne mit Champignons

Zutaten: (Fur 2-3 Personen)

- 500 g Weilier Spargel, Zitronensaft, Zucker, Salz, Pfeffer, 1 Zwiebel,
- 400 Champignons, 80 g TK-Erbsen, Olivendl, 90 g gehob. Parmesan
- 150 g Penne-Nudeln, gereb. Basilikum, Petersilie, frisches Basilikum

Zubereitung:

1. Spargel schéalen, Enden abschneiden, den Rest in schrdge 3 cm
Stucke schneiden. Zwiebel klein wirfeln. Pilze putzen u. je nach
GroRRe in Spalten oder Scheiben schneiden.

2. Pasta nach Angabe zubereiten, abgieRen. Spargelstiicke in Ol an-
dunsten bis er leicht bissfest ist, dann Spargelspitzen, Zwiebeln u.
Pilze zugeben, mitdinsten. Zum Schluss die Erbsen zufligen u.
erhitzen. Alles mit Salz, Pfeffer u. Krautern wirzen.

3. Pasta in d|e Pfanne geben u. mit etwas Ol u. 2/3 gehobelten Parmesan
unterheben In tiefen Tellern mit restl. Parmesan bestreut u. Basili-
kum garniert servieren.
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