NOVITAS-BKK.DE/REZEPTE

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:

FUR DIE PASTA

Y% Bund  Frithlingszwiebeln
150 g griiner Spargel
2EL Olivendl

150 g Tiefkuihlerbsen

Y% Bund  frische Minze

YA EL Mehl

250 ml fettarme Milch

160 g Fettuccine

150 g gerducherte Forelle
Parmesan

SALAT & DRESSING

V2 roter Chicorée

2 weiller Chicorée
V2 Romanasalatherz
1Stange  frischen Estragon
Y geh.TL Dijonsenf

VBTL fliissiger Honig

Y5 EL natives Olivenol extra
1 Zitrone
1EL Magermilchjoghurt

Schuss Weinbrand (falls gewiinscht)
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AUF GEHT'S:

Frihlingszwiebeln und Spargel sau-
bern und grob zerkleinern. Die Spar-
gelspitzen bitte ganz lassen und
beiseitelegen. Mit zwei Essléffeln Ol
die Frihlingszwiebeln gemeinsam
mit den Erbsen in einen mittelgro-
Ren Topf geben. Den iberwiegen-
den Teil der Minzblatter grob hacken
und zum Gemiise geben. Einige der
Minzblatter fiir den Salat aufheben.
Das Mehl einriihren, und die angege-
bene Menge Milch dazugeben. Jetzt
kurz aufkochen und bei kleiner Hitze
weiter kdcheln lassen. Die Nudeln in
einen groBen Topf mit kochendem
und gesalzenem Wasser garen.

Chicorée und Salat in schmale Strei-
fen schneiden und in eine Salat-
schissel fiillen. Den frischen Estra-
gon und die restlichen Minzblatter
zupfen und dazu geben. Aus Senf,
Honig, nativem Olivendl, dem Saft ei-
ner halben Zitrone, Joghurt, Salz und
Pfeffer ein Dressing herstellen.

24-STUNDEN-SERVICE: 0800 664 8233 (gebiihrenfrei)

Hinweis: Voraussetzungen und Umfang dieser Leistungen ergeben sich aus Gesetz und Satzung.

Stand: 02|2023

Die Spargelsauce mit dem Piirierstab
durchmixen. Jetzt die Temperatur
herunterschalten. AnschlieBend die
geraucherte Forelle kleinzupfen und
mit den Spargelspitzen in die Sauce
geben. Dann einige Minuten kécheln
lassen. Nun den Saft der zweiten Zit-
ronenhalfte hineinpressen und noch
einmal abschmecken. Die Nudeln ab-
giellen, dabei etwa eine Tasse Koch-
wasser auffangen und zur Sauce ge-
ben. Zum Abschluss die Nudeln mit
Parmesan bestreuen und mit dem
Salat servieren. Guten Appetit!
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