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Grapefruit - Pasta mit knusprigem Coppa

Zutaten fiir 4 Personen

2

4009

rosa Grapefruits
Linguine

Salz, Pfeffer

10 Sch.

Ol

300 ml

Coppa, diinn geschnitten

Schlagsahne

4 Stiele Basilikum

3

Eigelb

Zubereitung

Grapefruits sehr heild waschen und trocknen.

Die Schale von 1 %2 Grapefruits abreiben und dann die Friichte so schalen, dass das Weil3e
vollig entfernt wird.

Zwischen den Trennwanden die Filets herausschneiden, den Saft auffangen, die Trennwande
gut ausdriicken und dabei ebenfalls den Saft auffangen.

60 ml Saft abmessen.

Den Backofen auf 200 °C HeiBluft vorheizen.
Die Linguine in reichlich Salzwasser bissfest garen.

Den Coppa zerrupfen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben, mit etwas Ol
betraufeln und im Backofen knusprig braunen lassen. (Achtung! Das geht sehr schnell)

Sahne in einem Topf mit 2 stielen Basilikum langsam aufkochen lassen.

Nach und nach den Grapefruitsaft angief3en und die abgeriebene Schale zugeben.
Basilikum herausnehmen und die Sahne wiirzen.

Eigelb verquirlen, mit etwas hei3er Sahne an temperieren und verriihren.

Die Ei - Mischung in die restliche Sahne riihren.

Nicht mehr kochen lassen.

Heil3e, gut abgetropfte Pasta mit der Sauce und den Grapefruitfilets vermengen.

Anrichten und mit dem Coppa und den restlichen Basilikumblattern bestreut servieren.
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