Zutaten fiir 4 Personen:
200 g Zucchini gewiirfelt
200 g Kiirbis gewiirfelt
1 Zwiebel

/2 Bund glatte Petersilie
5 EL Olivenol

1 Prise Safran

'ls | Gemiisebriihe
400 g Fettuccine
1 Eigelb

4 EL geriebener Pecorino
Salz und Pfeffer aus der Gewiirzmiihle

Zubereitung:

Die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden, Petersilie fein hacken.
Die Zwiebelwiirfel in dem erhitzten Olivendl glasig schwitzen,
Petersilie hinzufiigen. Den Safran in etwas lauwarmem Wasser
auflésen und zu den Zwiebelwiirfeln geben. Die Kiirbis- und
Zucchiniwiirfel dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und

ca. 15 Min. kécheln lassen. Ab und zu umriihren. AnschlieBend
die Sauce mit einem Stabmixer pirieren. Die Gemiisebriihe
angieBen und die Sauce einige Minuten kdcheln lassen. In der
Zwischenzeit die Pasta al dente kochen, abgieBen und beiseite
stellen. In einer Schiissel das Eigelb mit dem Pecorino verschlagen,
die Sauce vom Herd nehmen und die Ei-Kase-Mischung einriihren.
Nochmals abschmecken und die Sauce zu den Fettuccine servieren.

Beilage: Feldsalat






