DA GIBT’S ORDENTLICH WAS AUF DEN LOFFEL

TAGLIATELLE

MIT STEINPILZEN, ZAGLER BIO-HANF-HONIGMUSLI UND SALBEI

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
1 Scheibe WeiBbrot

200 ml Milch

200 g WalnUsse
15 g Parmesan
15 Knoblauchzehe

6 EL Olivendl

plus Olivenol

zum Servieren

Salz
Pfeffer
12-16 kleine

Steinpilze

1 kleiner Bund Salbei
400 g Tagliatelle
150 g ZAGLER Bio-Hanf-

HonigmUsli

fein abgeriebene Schale
einer Bio-Zitrone

ZAGLER

MUSLIBAR

UND SO GEHT'S:
Brot grob zerpfliicken und in eine Schissel geben, mit Milch bergieBen und
10 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit Walniisse in einer Pfanne ohne Zugabe von Ol ca. 5
Minuten goldbraun résten, anschlieBend etwas abkuhlen lassen. Parmesan
reiben. Nidsse mit Parmesan, Knoblauch und 4 EL Olivendl sowie dem
eingeweichten Brot samt Milch im Standmixer zu einer Paste purieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Steinpilze halbieren, Salbeiblatter von den Zweigen zupfen. 2 EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Steinpilze und Salbeiblatter darin goldbraun
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tagliatelle in einem groBen Topf in Salzwasser bissfest kochen und abseihen
(dabei genligend Kochwasser aufbehalten, um spater die Sauce zu binden).
Pasta mit der Walnuss-Paste, den Pilzen, dem Salbei und dem Zagler Bio
Hanf-HonigmUsli vermengen, dabei so viel Nudelwasser zugeben, dass die
Sauce cremig wird. Tagliatelle auf Tellern anrichten und mit Zitronenschale
garnieren. Olivendl zum Betraufeln auf den Tisch stellen.
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