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Barlauch-Tagliatelle selbst gemacht

Mit selbst gemachten Barlauch-Tagliatelle kann man sich selbst und seine Lieben richtig verwoéhnen!
Das Rezept gelingt am besten mit frischem Barlauch.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 8 min
Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,1 h

Zutaten

40 g

Barlauch

3 EL

Wasser

3 Stk.

Eier

300 g

Weizenmehl

1EL

Olivenol

1 Prise

Salz

1 Prise

Pfeffer

1 Prise

Muskat

2TL

Butter

2TL

Olivenol

8 Blatter

Barlauch

1EL

Sonnenblumenkerne

Zubereitung

1. Fur die selbst gemachten Barlauch-Tagliatelle die Barlauchblatter waschen und putzen.
Einige Blatter fur spater zur Seite legen, den Rest klein schneiden. AnschlieRend mit etwa 3
Essloffeln Wasser in den Mixer geben und fein purieren.

2. Die Barlauchmasse in ein Sieb geben und in eine grof3e Schissel streichen. Mehl, Olivendl,
Eier, Pfeffer, Muskat und Salz zuftigen. Alle Zutaten mit den Handen zu einem
gleichmafiigen, festen Teig verkneten. Ein Tuch befeuchten und die Schiissel damit
abdecken. Eine halbe Stunde an kuhler Stelle ruhen lassen.
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3. Danach den Pastateig diinn ausrollen. Mit einem Teigroller oder Messer in Streifen schneiden
(zirka 3 Zentimeter breit). Die Streifen auf ein Tuch zum Trocknen geben.

4. In der Zwischenzeit einen groRen Topf mit Salzwasser aufkochen, etwas Ol und Butter
zuftigen. Die getrockneten Tagliatelle unverziglich hineingeben und bissfest kochen. Dabei
mit einem Kochl6ffel leicht umrihren; so kleben die Tagliatelle nicht aneinander.
Anschliel3end in einem Sieb abtropfen lassen.

5. Die Sonnenblumenkerne in einer kleinen Pfanne mit Ol anrésten, zur Seite stellen. Die
verbliebenen Béarlauchblatter fein schneiden. Etwas Butter in einem kleinen Topf erhitzen, den
Barlauch leicht andinsten, anschlieRend unter die Tagliatelle mengen. Die Kerne Uber dem
Gericht als Dekoration verteilen.

Tipp

Die selbst gemachten Barlauch-Tagliatelle kann man auch mit Pinienkernen garnieren. Schén bunt
werden die Teller mit kleinen Kirschtomaten in gelb und rot.

212


http://www.tcpdf.org

