ZUTATEN

400g Tagliatelle Pasta

125g Butter

2 Knoblauchzehen

250g Ricotta

100g geriebener Parmesan
200g Frischkase

100ml Sahne

60oml Milch

200g Cherrytomaten

Salz

KUCHEN DEERN

sweekt wich. giff dat wich

REZEPT: PASTA ALFREDO

1. Tagliatelle bissfest kochen

2. Butter in einem groBen Topf schmelzen, Knoblauch pressen und in Butter an-
diinsten

3. Ricotta, Parmesan, Frischkése, Sahne und Milch zufiigen und kécheln lassen
4. Pasta abtropfen lassen, zu der SoBe geben und miteinander vermengen

5. Cherrytomaten vierteln, zu der Pasta geben und alles mit Salz abschmecken

#009

MEIN TIPP:
Super schmeckt diese Pasta mit ge-
bratener Hiahnchenbrust, die vorher
mit Ol und Knoblauch mariniert
wurde.
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