PRIMI VERONICAS LIEBLINGSREZEPTE Podere Riparbella

Zutaten fiir 4 Personen

500 g frische, schmale Eiernudeln

1 Bund (ca. 700 g) griine Spargeln

100 g Speck
1 gehackten Knoblauchzehe
1 Stiick Butter

3 frische Eigelb

100 g Sahne

5 EL geriebenem Parmesan
Salz

Pfeffer
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putzen, die Spitzen mit einer Ldnge von ca. 5 cm abschneiden. Den Rest der Stangen
in 1 cm lange Stlicke schneiden. Beides im kochenden Salzwasser 2 Minuten blanchieren,
abgiessen (wenig Kochwasser zur Seite stellen) und kurz kalt abschrecken.

in feine Stangelchen schneiden und mit

und

in einer Bratpfanne anbraten, etwas Spargelwasser und die Spargeln dazugeben.
Kurz durchdampfen. Sie sollen noch etwas Biss haben. Zur Seite stellen.

aufschlagen und mit

und

vermischen. Mit

abschmecken und grossziigig mit
wirzen.

Die Nudeln al dente kochen. Vor dem Abgiessen etwas Kochwasser zur Seite stellen.
Das Spargel-Speck-Gemisch wieder warmen. Die abgetropften Nudeln zurtick in

den Topf geben, schnell mit einem grosszligigen Schuss Olivendl mischen. Dann die Eier-
mischung kraftig und schnell unterriihren. Die Eiermischung soll mit den Nudeln heiss
werden, aber die Eier diirfen nicht stocken. Dann die Halfte der Spargeln daruntermisch-
en und beim Anrichten die andere Hélfte daribergeben. Wenn die Mischung etwas
trocken scheint, geben Sie etwas Olivendl und Kochwasser dazu.

Das Originalrezept von Claudia Verro aus Neive wird natirlich mit selbstgemachten,
frischen Eierntidelchen zubereitet. Auf ein Kilo Mehl nimmt sie 30 Eigelb! Nehmen
Sie ruhig Ihr eigenes Nudelrezept oder kaufen Sie frische, schmale Nudeln. Wenn es
schnell gehen soll, nehmen Sie ein Paket Linguine.

Um das Gericht optisch schéner zu
prasentieren, teilen Sie Spargelspitzen
und Spargelstlicke und geben am
Schluss nur die Spitzen auf die Nudeln.



