Zeitbedarf Schwierigkeit
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SWISSSHRIMP®

Tagliatelle mit SwissShrimps

und Truffel

Ein festlicher Pastagenuss, bei dem die Edel-Delikatessen
SwissShrimps und Truffel eine gelungene Mariage auf dem
Teller feiern.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

200¢g Mehl 1EL Sonnenblumenél
2 Eier 1EL Pernod
Salz Salz und Pfeffer
1TL Truffelol
509 Butter M
1 Périgord-Truffel ”z ﬂ
1EL glattblattrige Petersilie, fein ge- Maﬂ
hackt 6 ﬂ,
Ya dl Gemusebruhe
40049 SwissShrimps Y,




SwissShrimp AG
Salzweg 6
CH-4310 Rheinfelden

Zubereitung als Video

SWISSSHRIMP®

ZUBEREITUNG

7 Den Truffel mit der Pilzburste sanft reinigen. Die Butter mit dem

Truffeldl in einer grossen beschichteten Pfanne bei hochstens
mittlerer Hitze zum Schmelzen bringen. Gehobelte Triffelscheiben
in die Butter geben, Bouillon und die Halfte der fein gehackten
Petersilie (1 EL) unterrthren, Pfanne vom Herd ziehen und zuge-
deckt beiseitestellen.

. Fur die Pasta Mehl, Eier und 1 TL Salz in einer grossen Schussel

mischen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit einem
Kldchentuch zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

. Den Pastateig dunn auswallen und von Hand mit einem Messer

oder mit der Pastamaschine zu Tagliatelle verarbeiten.
Tagliatelle in kochendem Salzwasser rund 2 Minuten bissfest
garen, abgiessen und zur Truffelbutter in die Pfanne geben,
darin schwenken und warmhalten.

. Die Kopfe der Shrimps durch eine Drehbewegung entfernen.

Die Shrimps schalen, entdarmen und beidseitig kurz im heissen
Sonnenblumendl anbraten, mit einem Schluck Pernod ablé-
schen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

. Die Tagliatelle auf die Teller verteilen, Shrimps Uber die Teller

geben, zum Schluss die restliche Truffel Uber die Teller hobeln,
restliche Petersilie darUberstreuen und sofort servieren.

Alle Rezepte auf
www.swissshrimp.ch/rezepte




