Mmangold-geete Tagiatelle
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Zutaten:;

1 Beete
1 Bund Mangold
1 Knoblauchzehe
40 g Butter, Margarine oder Bratdl
300 ml Sahne
1-2TIl Senf
500 g Tagiatelle
Muskat
Salz und Pfeffer

frisch geriebener Parmesan
getrocknete Tomaten

Zubereitung:

Die Nudeln in einem grofRen
Kochtopf al dente kochen.
Den Mangold waschen und die
Blatter von den Stielen entfernen.
Die Blatter in dicke Streifen
schneiden und die Stiele fein
wirfeln.

Die Beete ebenfalls waschen und
mit einem Gemisehobel die ganze
Knolle in Streifen hobeln.
Dann den Knoblauch schalen und
mit einer Knoblauchpresse oder
einem Messer fein schneiden.
Im Anschluss die gewirfelten
Stiele, die Beete und den
Knoblauch in einer Pfanne mit
Butter kurz glasig dinsten. Die
Sahne in einem Gefdass mit Senf,
Muskat und Salz und Pfeffer
verrihren und dies in die Pfanne
geben. Kurz eindicken lassen und
zum schluss die Mangoldblatter
hinzugeben und nochmal kurz
aufkochen lassen bis die Blatter in
sich zusammen gefallen sind. Auf
einem Teller mit den Tagiatelle
servieren und bei belieben mit
getrockneten Tomaten und
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Parmesan bestreuen. O

Steffen Schneider | Kirchstr. 28 |1 99625 Kolleda OT GrofRmonra
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