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Frischer Frahling: Wildkrauter Pasta

1 Zutaten

zwei handvoll Wildkrauter nach Wahl
1 Bund Schaffhauser Grinspargel

5 getrocknete Tomaten

1 Frihlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

1/2 Glaschen Barlauchkapern
PudelWohl

2 EL Olivenol, Salz und Pfeffer

400 g Emmer Gnocchetti Ritterkorn

1dl Weisswein

Zubereitung

Die getrockneten Tomaten kurz in heisses Wasser legen und in kleine Stlicke schneiden.

In einer Bratpfanne Olivendl erhitzen. Die feingeringelten Frihlingszwiebeln mit dem Grin
sowie die feingehackte Knoblauchzehe hinzugeben und kurz andinsten. Die in 1cm grosse
Stlcke geschnittenen Grinspargeln anbraten bis sie leicht Farbe angenommen haben.
Mit Weisswein abléschen und die Spargeln knackig weich kochen.

Die Wildkrautermischung in grobe Streifen schneiden und erst ganz zum Schluss in der Brat-
pfanne ganz kurz mitdinsten. Erst dann die Barlauchkapern sowie die getrockneten Tomaten
dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wahrenddessen Wasser fir die Pasta aufkochen, mit Salz abschmecken und die Emmer
Gnocchetti ca 6 Minuten aldente kochen und abgiessen. Die Pasta in die Bratpfanne geben,
schwenken und anrichten. Im Teller ein paar Tropfen Olivendl Uber die Pasta geben.

Tipp: Passender Wein

Dazu passt ein kraftiger Souvignier Gris vom Bio-Weingut Stoll, erhaltlich im BiolLaden
PudelWohl in Beringen.

Degustationsnotiz:

@ helles, leuchtendes strohgelb

|\ offene, intensive Nase nach gelben reifen Friichten, wie Pfirsich, Melone, florale
(>  Aromen etwas Bliitenhonig sowie leicht wiirzige Noten

Weicher Auftakt mit einer feinherben, zarten Saure und einen mittleren Korper
sowie einem langen aromatischen Abgang
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