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Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 20min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Schwarzwurzel, aus dem 500 (of
Glas g Kiichenutensilien
Zwiebeln, gelb LSt mittlerer Topf, groBer Topf
Petersilie, frisch 20g
Salz
Butter 3L 1. Schwarzwurzeln zum Abtropfen in ein Sieb geben. Zwiebel halbieren, schalen und fein
wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein
Weizenmehl, Type 405 2EL o & | P
hacken. Schwarzwurzeln in etwa 2 cm groBe Stiicke schneiden.
WeiBwein, trocken 100 ml
Schlagsahne 200 ml 2. In einem Topf Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebel darin ca. 2 Min. glasig
Milch 200 ml anbraten. Mit Mehl bestauben und ca. 1 Min. mitbraten. Mit WeiBwein abloschen und
Tagliatelle, frisch 800 g glatt riihren. AnschlieBend mit Sahne und Milch auffiillen und ca. 2 Min. kocheln lassen.

Pfeffer, schwarz gemahlen

3. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser zum Kochen bringen. Nudeln ins siedende Wasser
geben und ca. 4 Min. bissfest garen. Schwarzwurzeln zur Sauce geben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4. Pasta in ein Sieb abgieBen und auf Teller anrichten. Sauce iber die Pasta geben und
mit Petersilie garniert servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 965 keal
Kohlenhydrate 163 g
Eiweil 29¢
Ballaststoffe lg

Fette 18¢


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/515893/schwarzwurzelragout-mit-pasta-252333.jpg

