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Zutaten:

1T Bund Mangold
1 Zucchini
1 - 2 Schalotten
1 Zehe Knoblauch
150 - 200 g Tagliatelle
(ca. 4 Kugeln pro Person)
150 ml Sahne
50 g Parmesan
Salz
Pfeffer
2 ERIoffel Honig
Olivendl
Oregano oder
andere Krauter nach Wahl
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Zubereitung:

Tagliatelle nach Packungsanweisung in
kochendem Salzwasser garen.
Mangold vom Strunk entfernen, die
Blatter grindlich waschen und beides
in Streifen schneiden. Zucchini
waschen, halbieren und in Scheiben
schneiden. Schalotten und Knoblauch
schalen und fein hacken.

Eine groRe beschichtete Pfanne mit
etwas Olivendl erhitzen. Darin zuerst
die Schalotten und dann die
Mangoldstiele kurz anbraten. Danach
Zucchini und Knoblauch hinzugeben
und anbraten. Die Mangoldblatter
hinzufligen und bei geschlossenem
Deckel ca. 5 - 6 Minuten garen.
Wenn der Mangold weich ist, mit Sahne
aufgielen und mit Pfeffer, Honig sowie
Oregano abschmecken. Kurz einkochen
lassen. Geriebenen Parmesan
hinzugeben, falls notig noch Salz
hinzufiigen.

Nudeln abgieRen und zum Mangold in
die Pfanne geben. Gut vermengen und
die Pasta dann auf Tellern anrichten.

Guten Appetit
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