mangold-Tomaten-
agliatelle

Nach chefkoch.de

O

Zutaten:

1 Bund Mangold
1 Lauchzwiebeln
40 g Butter
300 ml Sahne

mittelscharfer Senf
500 g Tagliatelle

2 grole Tomaten

Muskat
Salz und Pfeffer
frisch geriebener Parmesan

Zubereitung:

Die Tagliatte in einem groflen Topf mit
sprudelnden Wasser Kochen.

Den Mangold und die Lauchzwiebeln waschen und
grindlich putzen.

AnschlieRend die Blatter von den Stielen trennen.
Die Blatter in breite Streifen schneiden, Stiele fein
wirfeln. Tomaten waschen und in kleine Wirfel
schneiden. Die Lauchzwiebeln in feine Ringe
schneiden

Eine grofRe Pfanne erhitzen, die Halfte der Butter
hinein geben. Die Lauchzwiebelringe und die
Mangoldstiele dazugeben und glasig diinsten.

AnschlieBend die Mangoldblatter zufiigen,
restliche Butter oben drauf legen und mit einem

Deckel zugedeckt etwa 8 - 10 min garen lassen.

Die Sahne mit Senf verriihren und gut
aufschlagen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Wenn der Mangold zusammengefallen ist, die
Senfsahne hinzugeben und etwa 3 - 5 min. leicht
kocheln lassen. AnschlieRend die Tomatenwiirfel
hinzugeben und nochmals zugedeckt etwa 5 min
garen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Die Nudeln gut abtropfen lassen und in die Pfanne
zur Sauce geben. Vorsichtig vermischen, sofort
mit frisch geriebenem Parmesan servieren.
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https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/2106,0/Chefkoch/Mangold-Gemuese-mit-kurzer-Saison-und-viel-Tradition.html
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