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Griine Spargeln mit Safrannudeln

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,

It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
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Spargeln grin

Gemisebouillon leicht
Butter
Zitrone

Briefchen Safran
Breitbandnudeln
Salz

Butter

Parmesan am Stlick

Die Spargeln waschen und die Enden um
2-3 cm kdrzen.

Die Bouillon mit Butter und der Zitrone auf-
kochen. Die Spargeln hineingeben und auf
kleinem Feuer wahrend etwa 20 Minuten
garen. Sorgfaltig herausheben und zugedeckt
warm stellen.

Inzwischen 1 Briefchen Safran in reichlich
Salzwasser auflésen und die Nudeln darin
bissfest garen. Abschitten und gut abtropfen
lassen; dabei etwas FlUssigkeit auffangen.

In derselben Pfanne die Butter schmelzen.
Die restlichen 2 Briefchen Safran unterrihren.
Die Nudeln beifigen und in der Butter
schwenken; falls die Nudeln etwas zu trocken
sind, etwas Spargelflissigkeit dazugeben.

Je nach Grésse die Spargeln halbieren oder
dritteln und mit den Nudeln vermischen. Kurz
vor dem Servieren den Parmesan mit einem
Sparschaler oder einer Kasereibe dariber
hobeln.



