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Tagliatelle Verde

2 Personen Mascarpone

(fur 4 Personen .
alle Zutaten Kohlrabi

verdoppeln)

Parmesan Chiliflocken

Schalotte KNORR Bouillon PUR
Gemluise

Kerbel

Knoblauch (solo)

Salz | Pfeffer | Olivendl | Butter

. ® Schalotte und Knoblauch abziehen
und fein hacken.

! e Kohlrabi schalen und in feine Wiirfel
f schneiden.

|« % Topf KNORR Buillon PUR Gemiise
{ in 200 ml kochendem Wasser auflosen.
i

. * Knoblauch, Kohlrabiwiirfel und je

i nach gewlnschter Schérfe Chiliflocken
i zugeben und bei schwacher Hitze ca.
4-6 Min. offen garen lassen.

¢ Mit der vorbereiteten KNORR Buillon
PUR Gemiise abloéschen und ca. 5-6
weitere Min. zugedeckt garen.

.  Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

¢ Tagliatelle abgieBen (dabei etwas Nu-
delwasser auffangen).

¢ Tagliatelle erneut in den Topf geben
und bei schwacher Hitze auf die Herd-
platte setzen.

e Reichlich Salzwasser in einem groBen
Topf zum Kochen bringen.

¢ 1 TL Olivenol und 1 TL Butter in einer

groBBen beschichteten Pfanne erwarmen.

¢ Schalotte darin ca. 3-4 Min. bei schwa-
cher Hitze garen.

e Wahrenddessen: Tagliatelle nach
Packungsangabe bissfest garen.

e Kerbel grob hacken.

e Mascarpone und die Hélfte des Ker-
bels unter den Kohlrabi heben.

e 2-3 Min. weitere Min. offen garen, bis
eine cremige SoBe entstanden ist.

e SoBe zugeben und alles vorsichtig
vermischen (falls die SoBe zu dick wirkt,
einfach etwas von dem Nudelwasser
unterriihren).

¢ Tagliatelle Verde auf Tellern verteilen
und nach Belieben mit geriebenem Par-
mesan und restlichem Kerbel bestreut
genieBen.



