Pasta mit Spargel,
Zuckerschoten und Zucchini

Es grunt so grin....

Dieses Gericht ist ganz einfach, aber dennoch sehr kostlich...

fur 4 Personen

Zutaten:

Nudelteig:

500 gr. Semola

4 EIer GroBRe M

(bei Bedarf noch etwas Wasser)

Gemiuse:

400 gr. gruner Spargel
400 gr. Zuckerschoten
1 Zucchini mittelgrof§
4 Lauchzwiebeln

Etwas 01

Pfeffer

50-100 ml Sahne

Salz

Finish:
Etwas geriebener Parmesan


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12549
https://www.cookingchef-freun.de/?p=12549

Zubereitung:

Semola und Eier in Kessel geben, Zeit auf 10 Minuten stellen,
K-Haken einsetzen und ruhren lassen (anfangs ca. Stufe 1, dann
etwas schneller, nach Gefuhl).

Nudeln mit Pastafresca auspressen. Ich hatte es in der
Pastidea TR50 gemacht, aber mit Pastafresca, Philips
Pastamaker etc. geht es genauso. Ggf. in anderen
Nudelmaschinen etwas mehr Flussigkeit zugeben. Im Philips
Pastamaker oder der Pastafresca wilrde ich zu den 4 Eiern z.B.
noch 10-15 gr. Wasser zugeben.

Hier hatte ich Curvo rigato von Pastidea als Matrize. Andere
Nudelformen gehen mit diesem Gericht genauso, nehmt was ihr
gerne mogt.

Bei zweiteiligen Matrizen bitte sofort nach dem auspressen die
Matrize teilen. Dann ist die Reinigung ganz leicht. Lasst ihr
die Matrize hingegen liegen und o6ffnet sie nicht sofort, dann
wird der innen liegende Nudelteig fest wie Beton.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/fus17.jpg
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https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-curvo-rigato/

Nun das Gemuse putzen und zerkleinern und bereitstellen. Ihr
musst keine verschiedenen Schisselchen nehmen, eine groBe
Schussel geht genauso.

Nudelwasser mit reichlich Salz aufsetzen und wenn es kocht die
Curvo rigato (bzw. andere Nudeln eurer Wahl) al dente kochen.

Wahrend ihr das Nudelwasser zum Kochen bringt in einer Pfanne
etwas Ol erhitzen.

Das Gemuse zugeben, etwas Pfeffern und ca. 5 -10 Minuten
anbraten.
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Der Spargel sollte durch sein und die Zuckerschoten noch
knackig.

Eine grofBzigigen Schluck Sahne zugeben und die Sahne kurz
aufkochen lassen.

Die gekochten Nudeln zum Gemise geben. Vermischen. Anrichten
und noch etwas geriebenen Parmesan daruber streuen. Fertig.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/curvo2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2021/02/curvofertig1.jpg

