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Art: Hauptspeise Schwierigkeitsstufe: leicht 

Zutatenliste (für 4 Personen)  

4 Salsicce (italienische Bratwürstchen),  

250 g Tagliatelle,  

750 g grüner Spargel,  

Olivenöl, 

 Parmesan 

Küchengeräte bereitstellen: 
 
Topf 
Pfanne 
 

Schritt 1 

Die Salsicce pellen und die Wurstmasse kleingezupft 
in eine Pfanne geben und anbraten. 

 

Schritt 2  

Vom grünen Spargel die unteren Enden großzügig 
abschneiden, die Köpfe in ca. 3 cm große Stücke 
schneiden und zu den Salsicce in die Pfanne geben. 

Anbraten und ungefähr 10 Minuten weiterdünsten 

(je nachdem wie dick der Spargel ist), bei Bedarf 

mit etwas Wasser angießen, salzen. 

Schritt 3  

In der Zwischenzeit die Tagliatelle kochen, kurz vor 
dem Abgießen, etwas Nudelwasser in die Pfanne mit 
dem Spargel geben.  Die Tagliatelle in der Pfanne 
mit Spargel und Salsicce vermischen, noch etwas 
Olivenöl dazu und Parmesan drüber hobeln und 
fertig. 

 

Schritt 4 
 
Guten Appetit! 
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