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* Die Klichenschlacht — Menu am 27. April 2026 =
Leibgericht mit Cornelia Poletto

Fiir die Tagliatelle:

3 Eier, GroRe M

1 EL Olivendl

300 g Weizenmehl, Type 00

Mehl, zur Verarbeitung der Pasta
Semola, zur Verarbeitung der Pasta
Salz, aus der Mihle

Fur die Ofentomaten:

400 g Kirschtomaten, rot, gelb und
schwarz

3 Knoblauchzehen

2 EL Ahornsirup

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zur Fertigstellung:

1 weilde Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 g Burrata

1 EL Butter

1 EL Olivendl

Y Bund Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die gerésteten Pistazien:
40 g Pistazienkerne
Salz, aus der Muhle

Ulrich Paul

Tagliatelle mit bunten Ofentomaten, Burrata und
gerosteten Pistazien

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Mehl auf die Arbeitsflache haufen und eine Mulde formen. Eier, 1 TL
Salz, Olivendl und 45 ml Wasser in die Mulde geben. Mit einer Gabel das
Mehl einarbeiten, dann von Hand das Ganze in ca. 5-6 Minuten zu einem
glatten Teig kneten. Alternativ den Teig mithilfe der Rihr- bzw.
Knetmaschine herstellen und von Hand ,nacharbeiten®.

Teig in Frischhaltefolie einwickeln und mdglichst 30 Minuten im
Kuhlschrank ruhen lassen. Dann den Teig dunn ausrollen und mit dem
Nudelaufsatz der Kiichenmaschine nach und nach in Tagliatelle
schneiden. Mehlieren und in reichlich kochendem Salzwasser 3-4
Minuten al dente garen.

Knoblauch abziehen und andricken. Kirschtomaten waschen und
halbieren. Mit dem angedrlckten Knoblauch in eine Ofenform geben. Mit
Olivendl, Ahornsirup, Salz und Pfeffer marinieren.15 Minuten bei 200 °C
rosten, bis die Tomaten aufplatzen.

Knoblauch und Zwiebel abziehen, fein wirfeln und einer Pfanne mit
etwas Olivendl glasig andinsten. Tagliatelle abgief3en und zum
Knoblauch und der Zwiebel in die Pfanne geben. Die heifden
Ofentomaten hinzuflgen. Etwas Olivendl und Butter hinzugeben.
Vorsichtig mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Burrata und frisch
gezupfte Minze beifligen.

Pistazien in einer Pfanne leicht anrosten und salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



