Schnelle Barlauch-Pasta mit Erbsen und Spargel
Frahlingsfrische Pasta mit grinen Erbsen und zartem Spargel-Kéchin Julia Flof3
verwohnt alle Barlauch-Fans.

Schnelle Barlauch-Pasta mit Erbsen und Spargel
von Julia Flof3 fur 4 Portionen

Zutaten
e Salz
300 g Tagliatelle
1 Bund grinen Spargel
1 Schalotte
1 EL Olivendl
1 EL Butter
200 g Erbsen
1 Bund Bérlauch
optional: 2 EL Kapern
1 Zitrone (Saft und Abrieb)
200 g Ricotta
Zucker
schwarzer Pfeffer
100 g Parmesan

Zubereitung

Als erstes Wasser aufkochen, kraftig salzen und die Nudeln darin bissfest kochen.
Spargelstangen vorbereiten: Das untere Drittel schalen und die holzigen Enden
abschneiden. Schalotte schalen und fein wirfeln. Eine breite Pfanne aufstellen und
Olivendl darin erhitzen. Den Spargel 2-3 Minuten anbraten, die Hitze etwas
reduzieren und die Schalotten zusammen mit der Butter dazugeben und glasig
dunsten. Die Erbsen dazugeben und mit 2 Kellen Nudelwasser abléschen. Die
Gemiusepfanne nun 5-6 Minuten kdcheln lassen, bis die Erbsen und der Spargel gar
sind.

In der Zwischenzeit den Barlauch grtindlich waschen, trocken schitteln und fein
hacken. Béarlauch zusammen mit den Kapern, wenn man welchen verwendet, und
reichlich Zitronenabrieb dazugeben. Die Pfanne von der Hitze ziehen und den
Ricotta unterheben. Die gewtinschte Konsistenz lasst sich tber das Nudelwasser
regeln. Nudeln abgiel3en und ebenfalls unterriihren. Mit Salz, Zucker, Zitronensaft
und schwarzem Pfeffer abschmecken. Pasta mit Parmesan servieren.



