Tagliatelle mit
Ptitferlingen

Rezepte aus der Sendung

Total: 30 mins Servings: 4

1 Den Wasserkocher fiillen und einschalten. Die
Lasagneplatten langs in 1 cm breite Tagliatelle
schneiden.

Die Pilze in einer Pfanne (28 cm @) ohne Fett-
zugabe bei hoher Temperatur rosten.

Den Knoblauch schilen und in feine
Scheiben schneiden. Den Parmesan reiben.

Sobald die Pilze leicht gebraunt sind, etwas
Olivenol in die Pfanne traufeln, den Knoblauch
zugeben, die Thymianblatter hineinzupfen
und die Walntisse in die Pfanne krumeln.

Wenn der Knoblauch etwas Farbe angenom-
men hat, die Pasta in der Pfanne verteilen.-
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Zutaten

500g Lasagneplatten 6 Zweige Thymian

400g Pfifferlinge 4 Korniger Frischkase
40g Parmesan 2 Bund Rucola
4 Knoblauchzehe Olivenol

15 Walnusshalften

Vorsichtig heiRes Wasser aus dem Kocher
zugieRen, bis die Pasta so gerade bedeckt ist
etwa 300 ml und 4 Minuten kocheln lassen,
bis sie den grofiten Teil der Flussigkeit
aufgenommen hat und die Sauce eindickt.

Regelmafig umrihren und bei Bedarf noch 1
Schuss Wasser zugieen. Parmesan,
Frischkase und Rucola unterziehen und die
Pasta sorgfaltig abschmecken.

Nach Belieben vor dem Servieren mit nativem
Olivenol extra abrunden.



Radieschen
Kaltschale

Rezepte aus der Sendung

Total: 30 mins Servings: 4
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die geputzten Radieschen geviertelt mit der
Buttermilch in den Mixer geben, gut
verschlieRen und bei ansteigender power zu
einer glatten Flissigkeit verarbeiten.

die Creme fraiche, Zitronensaft und — abrieb,
Ahorn Sirup, Senf, Olivenol und Gewtrze
zugeben und alles so lange mixen, bis eure
kalte suppe die perfekte Konsistenz und Farbe
hat.

final abschmecken und bis zum Servieren
kaltstellen.

die Radieschen Suppe in Suppenschiisseln
fullen, mit Radieschen Scheiben, frischen
Krautern und den Croutons servieren.

Zutaten
600g Radieschen 2TL Olivendl
500ml Buttermilch 400g Pfifferlinge
150g Creme fraiche Saft und abrieb einer
2TL Ahorn Sirup halben Biozitrone
2TL mittelscharfer Senf

Die Brotchen in feine Scheiben schneiden,
dann die Scheiben in drei Streifen schneiden
und diese wiederum zu gewlrfelten
Croutons verarbeiten

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Brot
Wiirfel portionsweise goldbraun und knus-
prig anbraten

zum Schluss mit fleur de sel und Chili wurzen.

Croutons

2 Helle Brotchen

409 Olivendl /Butterschmalz
Fleur de sel & Chili
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