| \ : Pfannen-Genuss ,Kése-Lauch® mit
/ grunen Tagliatelle und Honig-

Sesam-Mdhren

1 bis 2 Packungen WIESENHOF Pfannen-Genuss
.Kése-Lauch“

50 ml WeiRwein trocken
1 Becher Sahne

1 Becher Schmand

1 Bund Fingerméhrchen
1 EL Honig

1 EL Sesam

1 EL Olivendl

1 Prise Chilipulver
Griine Tagliatelle
Petersilie

Schritt 1
Mohren schalen, etwas griin dran lassen, 2 - 3 Minuten im Salzwasser bissfest blanchieren und danach im kalten Wasser
abschrecken.

Schritt 2

Das Geschnetzelte in einer Pfanne scharf anbraten, mit Wei3wein abléschen und die Sahne und den Schmand zugeben. Das
Ganze auf kleiner Stufe kdcheln und reduzieren lassen, dass eine sdmige Sauce entsteht, mit Salz, Pfeffer und Chilipulver
abschmecken.

Schritt 3
In der Zwischenzeit einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Tagliatelle al dente garen.

Schritt 4
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Méhrchen mit dem Honig und dem Sesam glasieren.

Schritt 5
Petersilie hacken. Tagliatelle abgiel3en, in der Tellermitte anrichten und das Geschnetzelte darauf geben. Fingermdhrchen
aufRen herum schodn anrichten, mit der frischen Petersilie bestreuen.



