MONOGRANO PAUL

FELTICETTI Lebensmittel

MANN

Vertrieb & Service

Monograno MATT
Tagliatelle mit Ei .,alla pollonara‘ mit Hiithnerknusper & Liebstockelol

Rezept fiir 4 Personen:

Fiir das Liebstockeldl:
2 Bund Liebstockel, fein geschnitten
250 ml Rapsol

MONOGRANO
Liebstockel und Ol bei 70°C im Thermomix (Stufe 4) TR EES
fiir 20 Minuten rithren. Durch ein Tuch passieren und kaltstellen.

Fiir die Pasta:

4 Maishéhnchenbriiste
jeweils 100 ml Noilly Prat und Weillwein

4 Eigelb

3 TL Butter

2 Zehen junger Knoblauch

2 Zweige Liebstockel

2 Zweige Thymian

400 g Tagliatelle

1 1 Gefliigelfond

100 g Pfifferlinge, geputzt

200 g Baby Blattspinat

1 EL Liebstockelblitter, fein geschnitten

Feines Meersalz, Pfeffer aus der Miihle, Muskatnuss

tagliatelle all'uovo

500ge

Die Haut der Maishdhnchenbriiste abziehen und flach auf ein Holzbrett legen und mehrmals
mit einer diinnen Rouladennadel einstechen. Zwischen Backpapier auf ein Backblech legen,
dieses mit einem weiteren Backblech beschweren und bei 155°C ca. 2 Stunden langsam
trocknen lassen. Auf Kiichenpapier abtropfen und erkalten lassen und danach in kleine Stiicke
hacken.

Noilly Prat und Weilwein in einem kleinen Topf geben, autkochen und auf % einkochen
lassen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Die Eigelbe unter die Weinreduktion
mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Die Maishdhnchenbriiste in Wiirfel schneiden (ca. 2x2 cm). 1 TL Butter mit den angedriickten
Knoblauchzehen in einer Pfanne aufschdumen. Die Maishdhnchenbriiste salzen, pfeffern und
mit den Kréauterzweigen in der schdumenden Butter kurz anbraten. Den Knoblauch und die
Kriuterzweige entfernen, das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Die Pfanne mit einem Kiichenpapier auswischen, 1 TL Butter hineingeben und aufschdumen,
den Babyspinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen und warm stellen.

Erneut die Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, die Pfifferlinge in 1 TL aufgeschdumter
Butter darin anbraten, mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken und warm stellen.
Die Tagliatelle in dem Gefliigelfond al dente kochen.

Die Pasta aus dem Topf in eine Wokpfanne schopfen. Die Eigelb-Wein-Mischung darunter



rithren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Zuletzt den Liebstockel, die
Pfifferlinge und die gebratenen Maishdhnchenstiicke unterheben.

In 4 vorgewirmte tiefe Teller je einen EL Babyspinat geben. Mit Hilfe einer Pinzette
Tagliatelle-Nester darauf anrichten, die knusprige Hithnerhaut dariiber streuen, mit
Liebstockelol umtrdufeln und servieren.



