Kochen mit Klausi

Spargelragout auf Reginette
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

je 300 g weilRer & gruner Spargel, % rote Zwiebel, 2 Lauchzwiebeln,
100 g roher Schinken, Salz, Zitronensaft, Zucker, Butter, Pfeffer,

1 Pck. Fix f. Spargel-Pasta, 100 g Kirschtomaten, 250 ml Cremefine,
Weil3wein, gereb. Basilikum, 10 Blatter frischer Basilikum,

250 g Reginette-Bandnudeln

Zubereitung:

1.

Zwiebel u. Lauchzwiebelweild klein wiurfeln. Lauchzwiebelgrin
anderweitig verwenden. Tomaten halbieren, Spargelenden abschnei-
den, weil3en Spargel ganz, grinen im unteren Drittel schéalen u. in 3
cm Stucke schneiden.

ZW|ebeIn in Butter gIaS|g dunsten Spargel bis auf die Spltzen 8 Mln
mitbraten. Mit Salz, Zitronensaft u. Zucker wiirzen. Mit Cremefine u.
250 ml Wasser abléschen. Unter Ruhren mit Fix aufkochen, Spitzen
zugeben u. mit 80 ml Wein verlangern. Abgedeckt bei kleiner Hitze
15 Min. kécheln lassen. Tomaten unterheben, erwéarmen u. mit Pfef-
fer u. gerebeltem Basilikum abschmecken

InZW|schen die Nudeln nach Angabe zubereiten, abgief3en u. m|t
Spargelragout auf Teller geben. Basilikum in schmale, Schinken in
mittlere Streifen schneiden u. auf dem Ragout anrichten.
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