ALLES IN

BUTTER, .
o

Rezept

Pasta mit Spargelsauce, Schinken und Erbsen

Zutaten fur 4 Personen

500 g Maccheroncini

1 kg weilRer Spargel, geschalt

150 g gekochter Schinken

100 g griine Erbsen

250 ml Sahne

50 ml trockener Weil3wein

50 g Butter

100 g geriebener junger Parmesan
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Den geschélten Spargel in Flussigkeit aus 350 ml Wasser, etwas Butter, einer Prise
Zucker, Salz und WeiBwein im geschlossenen Topf 5 Minuten nur ziemlich bissfest
dinsten. Kochsud auffangen, Spargel abkihlen lassen. Dann in mundgerechte
Stlicke schneiden.

Die Pasta aufsetzen und al dente kochen.

Wahrenddessen den gekochten Schinken in etwa streichholzgrof3e Streifen
schneiden, zusammen mit den Erbsen in der Butter 5 Minuten bei sehr niedriger Hitze
diinsten, dabei salzen und pfeffern.

Spargelstiicke mit der Halfte des Kochsuds und der Sahne dazu giel3en, alles
zusammen 5 Minuten offen kdcheln, dann abschmecken.

Den geriebenen Parmesan einrtihren, noch einmal 2 Minuten kécheln.

Al dente gekochte Pasta mit der Spargelsauce mischen, noch einmal sehr heif}
werden lassen, bis die Sauce mit der Pasta bindet. Heil3 servieren.
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