Zutaten fiir 2 Personen

Sepia-Tagliatelle
400 g Pasta-Mehl
3 Eier

1 Eigelb

40 ml Olivenol
40 ml Wasser
1TL Salz

4 g Sepia-Tinte

200 g Kirschtomaten
300 g Crevetten

2 EL Barlauch-Pesto
Meersalz

Pfeffer aus der Mihle
nach Belieben Parmesan
Olivenol

puhlskites®

Zubereitung

Die Sepia-Tinte im Wasser aufldsen und mit den restlichen Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Bis der Teig
einheitlich schwarz gefarbt ist dauert das Kneten schon eine Weile (Nur so als Tipp: Einweghandschuhe anziehen,
sonst diirft ihr euch tiber schwarze Hande freuen). Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fiir eine gute Stunde in
den KiihIschrank legen.

Kirschtomaten waschen und halbieren. Crevetten waschen, den Kopf vom Korper drehen und bis zur Schwanzflosse
schdlen. Bei Bedarf den Darm entfernen.

Den Nudelteig aus dem KiihIschrank nehmen und in mehrere gleich groRe Portionen einteilen. Den Teig mithilfe
einer Nudelmaschine in diinne Platten ausrollen und anschlieBend durch den Bandnudelaufsatz drehen. Die
Tagliatelle mit etwas Mehl bestduben und in kleine Nester drehen. Etwas antrocknen lassen.

Salzwasser aufstellen und die Pasta in etwa 2-3 Minuten bissfest garen. In der Zwischenzeit eine Pfanne mit
Olivendl erhitzen und die Crevetten 3 Minuten darin durchschwenken. Kirschtomaten dazugeben und ebenfalls mit
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pasta abgieSen und zu den Crevetten geben. Barlauchpesto dazu geben und
vorsichtig verriihren. Parmasan hobeln. Tagliatelle auf einen Teller geben und mit Parmesan und frisch gemahlenem
Pfeffer servieren.
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