Tagliatelle mit Méhrenjulienne
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
4 Méhren, 280 gr Tagliatelle (Bandnudeln), 4 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen, 4 Teeloffel Olivenal, 20
Essloffel Wasser, 4 Teeloffel Gemiisebriihe (Instant), Basilikumbldtter (reichlich), 12 Teeloffel
Créme frdiche, Pfeffer.

Die Zubereitung:
Die Méhren waschen, schdlen und mit dem Sparschdler in diinne Streifen schneiden. Tagliatelle nach
Packungsanweisung bififest garen. Zwei Minuten vor Beendigung der Garzeit die M6hrenstreifen
zufiigen und kurz mitgaren. Abgiessen und abtropfen lassen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe
pellen, in kleine Wiirfel schneiden und in dem Olivendl glasig diinsten. Das Wasser mit der
Gemiisebriihe zufiigen und zum Kochen bringen. Die Creme frdiche einriihren und etwas einkochen
lassen. Die Basilikumbldtter klein hacken und unter die Sauce mischen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer
wiirzen und die Sauce iiber die Tagliatelle geben.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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