Zutaten (4 Portionen):

400 g Tortellini, 1 kg Spargel, 1 Bund Friihlingszwiebeln,
3 EL Olivendl, 4 Scheiben gekochter Schinken, 1 Becher
Sahne, 1-2 EL Wein-Gelee weiB, BaVinicum oder Vinchili,
weiBer Pfeffer, Salz, 50 g Pinienkerne, 30 g Parmesan

Tortellini bissfest kochen. Spargel schilen und schrédg in
dtinne Scheiben schneiden. Frithlingszwiebeln in Ringe
und Schinken in kleine Streifen schneiden. Olivendl in

einer Pfanne erhitzen, Spargel dazugeben und 5 Minuten

unter mehrfachem Wenden braten. Jetzt Frihlingszwie-
beln und Schinken dazu, ca. 3 Minuten weiter braten.

Mit der Sahne abléschen und weitere 5 Minuten kdcheln

lassen. Gekochte Tortellini dazu geben, mit Wein-Gelee,

Pfeffer und Salz abschmecken. Pinienkerne ohne Zugabe

von Fett in einer Pfanne goldbraun anrdsten. Parmesan

in feine Streifen hobeln (Sparschiler). Spargel mit
Tortellini portionsweise anrichten und mit Pinien-
kernen und Parmesan bestreuen.

Gruten Appetit!




