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GU Rezepte

Rezept
Tagliatelle mit Spargel-Basilikum-Sahne

Ein Rezept von Tagliatelle mit Spargel-Basilikum-Sahne, am 23.04.2024

Zutaten

500 g weiller Spargel 1 rote Zwiebel
400 g Tagliatelle Salz

2EL Butter 100 ml Gemisebriihe
150g Sahne 1Bund Basilikum

1EL Pesto (ausdem Glas) 1TL Zitronensaft

Pfeffer 2EL Pinienkerne
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 605 kcal

Zubereitung

]_. Den Spargel waschen, schalen und die Enden abschneiden. Die Spargelkdpfe abschneiden und die Stangen leicht schrag

in knapp 1 cm breite Stiicke teilen. Die Zwiebel schalen, vierteln und in feine Streifen schneiden.

2. Fur die Nudeln reichlich Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Die Nudeln darin nach Packungsangabe al dente garen.

3. Inzwischen Butter erhitzen, den Spargel darin mit der Zwiebel andiinsten. Mit Brithe und Sahne aufgieften und zugedeckt
bei schwacher Hitze in etwa 7 Min. bissfest dlinsten. In der Zeit das Basilikum fein schneiden. Den Spargel mit dem Pesto
mischen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pinienkerne ohne Fett goldgelb résten. Nudeln abgielRen, mit

Spargelsahne und Basilikum vermengen und mit Pinienkernen bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/tagliatelle-mit-spargel-basilikum-sahne-7041
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