Mangold Radicchio-Tagliatelle mit Oliven und Walntssen

®© etwa 20-25Min. | Vegan

Zubereitung

Schalotten schalen und feinhacken. Zitrone waschen, trocken reiben und die Halfte der
Schale abreiben. Mangold putzen, waschen und trocken schleudern. Stiele in feine Schei-
ben schneiden. Den Blattansatz der zarten Blatter in grof3ere Stiicke schneiden. Radicchio
vom Strunk befreien, waschen, trocken schleudern und die Blatter in grobe Stiicke schnei-
den oder mit der Hand auseinander rupfen. Petersilie waschen, trocken schleudern und
hacken. Walniisse grob hacken und Parmesan in Spalten hobeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotten mit Zitronenschale darin andiinsten. Zuerst
die Mangold-Stiele darin fir etwa 6 Minuten garen, bis sie bissfest sind. Wahrenddessen
Tagliatelle nach Packungsanleitung kochen.

Mangold-Blatter und Radicchio kurz mitbraten und nach etwa 3 Minuten mit Essig und Ho-
nig abloschen. Oliven hinzufligen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln abgief3en
mit dem Gemise vermischen und auf Teller geben. Parmesan, Walniisse und Petersilie
dariber streuen und genief3en.

Zutaten fiir 2 Personen:

- 2 Schalotten

- 1 Zitrone

- 300 g Mangold

- 200 g Radicchio

- 2 Bund Petersilie

- 1 Handvoll Walnisse

- 20 g Parmesan

- 2 EL Olivenadl

- 1 EL Honig

- 2 EL Aceto Balsamico di

Modena

- 3 EL Kalamata Oliven, ent-

kernt und geschnitten

- Meersalz und Pfeffer
- 160 g Tagliatelle



Mangold Radicchio-Tagliatelle mit Oliven und Walnussen

© BVEOQ / Zutaten © BVEO / Radicchio schneiden

© BVEO / Mangold und Radicchio in der Pfanne braten Bild: BVEO / Pasta mit Walniissen und Oliven verfeinern
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