Barlauch 1in Sahnesauce mit
Fusilli Bucati Corti

Es ist Fruhling! Und es ist Barlauchzeit!

Viel frischer Barlauch
Sammeln Sie Ihren Barlauch selbst? Ich mache das nicht. Ich
habe da immer Bedenken, dass ich dann auch ein Kraut
mitsammle, das vielleicht nicht genielBbar ist. Und man landet
dann sehr schnell im Krankenhaus zum Auspumpen des Magens.

Aber es gibt ja viele Landwirtschaftsbetriebe, die den Barlauf
fur uns Konsumenten und Geniefler zum Zubereiten und Verzehren
anbauen.

Und so habe ich zwei groBe Portionen a 100 g von frischem
Barlauch gekauft und zubereitet.

Eigentlich ist es eine weiBe Sauce, die ich da zubereite. Denn
es kommen nur weille Zutaten hinein. Butter, Zwiebeln,
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Knoblauch, Austernpilze, Sahne, weiller Pfeffer, sogar
geriebener Mozzarella.

Aber der Star der Zubereitung, der Barlauch, bringt dann
naturlich nicht nur den passenden Geschmack, sondern auch noch
das farbliche I-Tupfelchen in Grun in das Gericht hinein.

Die italienische Pasta, die ich fur das Barlauchgericht
zubereite, ist von einem namhaften, italienischen Hersteller,
den ich aber hier nicht nennen muss. Es ist eine besondere
Form, denn auf der Packung steht in Italienisch ,Besondere
Formen fir besondere Momente“. Na, dem stimme ich doch einmal
unumwunden zu. Die Pasta ist sehr lecker und saucensuffig und
somit schmeckt das Gericht sehr fruhlingshaft und sehr lecker!
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Hervorragende, saucensuffige Pasta
Fur 2 Personen:

= 200 g Barlauch (2 Portionen a 100 g)
» 2 Zwiebeln
» 4 Knoblauchzehen



=4 Austernpilze

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz

» weiller Pfeffer

» gemahlener Kreuzkummel

= Zucker

= eine Portion geriebener Mozzarella
 Butter

= 350 g Fusilli Bucati Corti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Austernpilze in kleine Wirfelchen schneiden und in eine Schale
geben.

Barlauch putzen, quer kleinschneiden und in eine Schussel
geben.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 10 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig dinsten. Pilze dazugeben und mit
anbraten.

Barlauch dazugeben. Sahne hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer, etwas
Kreuzkimmel und einer Prise Zucker wurzen. Alles vermischen
und etwas kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit der Pasta Mozzarella zum Barlauch
dazugeben und untermischen.

Sauce mit etwa 6 Essloffeln des Kochwassers der Pasta
verlangern.

Pasta auch zwei tiefe Pastateller verteilen. Barlauch mit
Sauce daruber geben.



Servieren. GenieBRen. Guten Appetit?



