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Schwarzwurzeln a la Tagliatelle mit Kastanien-Carbonara

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Personen
Mend: Hauptgericht
Zubereitungszeit: 60 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:
600 g Schwarzwurzeln 50 ml Weillwein
30 ml  Walnuss oder Haselnussol 100 g Esskastanien (gekocht und
200 ml  Sahne geschalt)
Y2 Knoblauchzehe 2 Untere Halften Frihlingslauch
100 g Ré&uchertofu (weild und hellgriin)
Salz, Pfeffer, Krauter 100 g Parmesankase

100 ml WeilRweinessig flr das Schalwasser

Zubereitung:

Schwarzwurzeln mit einer Burste schrubben und schalen. Das Schéalen funktioniert am
besten, wenn das Waschbecken komplett mit kaltem Wasser und einem kraftigen Schuss
Essig geflllt ist und mit einem Sparschéaler direkt im Wasser gearbeitet wird. Frihlingslauch
in Ringe, Rauchertofu in streichholzgroRe Stifte schneiden. Esskastanien grob hacken.
Knoblauch fein hacken, Parmesankase reiben. Die geschalten Schwarzwurzeln mit einem
Sparschaler in lange Streifen hobeln. Diese Streifen sehen aus wie Tagliatelle und werden
mit der halben Menge des Nussoéls, WeilRwein, Salz und Pfeffer mariniert. Die ,Tagliatelle® in
einen gelochten Garbehalter geben und bei 100°C 15 Minuten al dente garen. Fur die
Carbonara-Sauce den Frihlingslauch im restlichen Nussél kurz anschwitzen. Esskastanien
und Rauchertofu zufligen; mit Sahne aufgieflen, Knoblauch und Krauter beigeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Kurzaufkochen und vom Herd ziehen.

Anrichten: gedampfte Schwarzwurzeln wie ein Nudelgericht drapieren, mit herzhafter
Kastanien-Carbonara umgie3en und mit dem Parmesan bestreuen.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




