Tagliatelle mit dicken Bohnen

Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 60 Minuten
Zubereitungg']szeit: 30 Minuten r 1% Stunden
ZUTATENfiir l..[Personen 4 6
Dicke Bohnen g | 2000 | 3000
Paprikaschote, rot g 250 375
Chilischote, rot St. 1 1%
Zwiebel St. 1 1%
Knoblauchzehen St. 1-2 1-2
Tagliatelle g 250 375
Salz, Cayennepfeffer

Butter EL 1 1%
ol EL 1 1%
Gemiusefond ml 250 375
Safranfaden, Kapseln St. 2 3
Sahne ml 250 375
Schnittlauch, Bund in Réllchen St. R Y
Parmesan, gerieben g 50 75
VORBEREITEN:

1. Bohnen pellen. Die Halfte der Bohnenkerne 4 Minuten
blanchieren, abschrecken und hauten. Die andere Halfte

so belassen.
2. Paprika mit Sparschaler diinn schéalen und fein wirfeln.
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Chillischote entkernen und sehr fein warfeln.
Zwiebel fein wirfeln.

Schnittlauch in Réllchen schneiden.
Knoblauch durchpressen.

Tagliatelle kochen, abgieRen und warm halten.

Parmesan reiben.

ZUBEREITUNG:

1.

Butter und Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch darin anschwitzen. Mit Fond abléschen.
Safran und Sahne zugeben und die Flissigkeit auf die

Halfte einkochen.

Nicht enthautete Bohnenkerne, Paprika und Chili
zugeben. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. 7 Minuten

kécheln lassen.

Gehautete Bohnenkerne zufiigen. Alles weitere 6 Minuten

leicht cremig einkochen.

Tagliatelle und Schnittlauch unterheben. Mit Parmesan

bestreuen und sofort servieren.
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