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Taglidtelle’mit Ragout >

San Piéfro, Schalpttemund

Was wird benétigt (fur 4 Portionen)

e 4009 Eiernudeln

400g Spargel

4 Schalotten

320g Prosciutto crudo San Pietro
200ml trockener Weisswein

n.b. Bund Majoran

n.b. Olivendl

n.b. Salz

n.b. Pfeffer aus der Pfeffermihle

Zubereitung
1. Die Schalotten schéalen und fein hacken.

2. Den Spargel waschen und diagonal in sehr feine Scheiben schneiden, bis zum Anfang des hérteren
weissen Teils (der zum Wirzen einer Briihe oder Suppe verwendet werden kann).

3. 4 Essloffel Olivendl in einer grossen antihaftbeschichteten Pfanne erhitzen und die Schalotten darin fir 2-3
Minuten leicht anschwitzen.

4. Den Spargel hinzugeben, vermischen und nach ein paar Minuten leicht salzen und mit dem Wein
abléschen.

5. Einige Majoranblattchen hinzugeben, den Topf abdecken und bei leichter Hitze fir 6-8 Minuten weiter
kochen lassen (etwas Wasser hinzugeben, wenn der Spargel zu trocken wird), bis der Spargel gar, aber
noch knackig ist.

6. In der Zwischenzeit den Rohschinken San Pietro in kleine Stiicke schneiden, mit einem 1 Essloffel Ol in
einer anderen antihaftbeschichteten Pfanne anbraten und, wenn er knusprig ist, in die Pfanne mit dem
Spargel geben.

7. Die Nudeln in reichlich Salzwasser kochen, al dente abgiessen, in die Pfanne mit der Sauce geben und
einige Essloffel des Kochwassers sowie etwas Olivendl hinzugeben.




8. Gut vermischen, mit dem Majoran und reichlich frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer wiirzen und
servieren.

Gut zu wissen:

Um die Sauce anzureichern, 2 Eier in eine Schiissel geben, mit 4 Essléffeln geriebenem Parmesan-Kéase
verriihren und die Sauce aus Spargel und Rohschinken San Pietro hinzugeben. Die Nudeln abgiessen, in die
Schissel geben, einige Essloffel des Kochwassers hinzugeben, gut vermischen und sofort servieren.
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