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Frische Walnuss-Tagliatelle mit
gerosteter Pastinake und
Weintrauben-Petersilien-
Dressing

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

30min 30min Einfach

[utaten Zuberertung

flir 4 Portionen

Thymian, frisch 5g d

Pastinaken 6t Kuichenutensilien

Honig 1EL mittlere Schiissel, groBe Schiissel, groBer Topf mit Deckel, kleine Pfanne,
Olivenal 4EL Backblech mit Backpapier, Sieb

Salz

Peffer, schwarz 1. Ofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Thymian waschen, trocken schiitteln

Walnusskerne 60 g und Blattchen von den Stielen streifen. Pastinaken waschen, schélen, Enden entfernen

Zucker 1TL und Pastinaken langs achteln.

Butter 4 EL

Petersilie, frisch 30g 2. In einer Schiissel Pastinaken, Honig, Thymian, 3 EL Olivenol und Salz und Pfeffer

Weintrauben. hel 40 mischen. AI.I.es auf einem Backblgch mit Backpapi?r vert(?ilen und im Ofen ca. 25 Min.
_ . goldbraun rosten. Dabei gelegentlich wenden. Schiissel nicht saubern.

Tagliatelle, frisch 500 g

3. Walniisse grob hacken und in einer Pfanne auf mittlerer Stufe unter Schwenken
fettfrei ca. 2 Min. anbraten. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser zugedeckt aufkochen.

4. Die Walnusse mit Zucker bestreuen, kurz schmelzen lassen und Butter zugeben. Wenn
die Butter geschmolzen ist, alles in der Schiissel beiseitestellen.

5. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und grob hacken. Weintrauben
waschen und halbieren. Beides in einer weiteren Schiissel mit 1 EL Olivenol mischen,
leicht salzen und beiseitestellen.
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6. Tagliatelle im kochenden Salzwasser ca. 4 Min. al dente garen. AnschlieBend 1 Tasse
Kochwasser abschopfen und Pasta in ein Sieb abgieBen.

7. In der groBen Schiissel die Tagliatelle mit der Walnussbutter und 2 EL Kochwasser
(ca. 20 ml) vermischen und ggf. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Zur Auflockerung
kannst du auch etwas mehr Kochwasser verwenden.

8. Pastinaken aus dem Ofen nehmen. Walnuss-Tagliatelle und Pastinaken auf tiefen
Tellern anrichten und mit dem Weintrauben-Petersilien-Dressing servieren.

Guten Appetit!
Tipp: Die Weiterverwendung des Kochwassers der Pasta hat in der italienischen Kiiche

eine lange Tradition. Es hat den Vorteil, dass es schon gewiirzt ist und durch die Starke,
die die Nudeln abgegeben haben, Saucen leicht bindet.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 962 kcal
Kohlenhydrate 159 ¢
EiweiB 23 ¢
Ballaststoffe 14g

Fette 29g



