Tagliatelle alla pollonara mit Pfifferlingen und Hahnchen

Zutaten (fir 4 Personen):

- 2 Maishdhnchenbriste

- Meersalz

- Brathdhnchengewiirz

- 120 g Parmesan

- 2 Eigelb

- 1 Ei

- Pfeffer

- frisch geriebene Muskatnuss
- 200 g Pfifferlinge

- 2 Zweige Thymian

- 250 g Baby-Spinat

- 1 Zehe Knoblauch

- 2 EL Butter

- 500 g Tagliatelle

- 1 EL fein geschnittener Liebstdckel
- etwas Liebstdckeldl

Von den Hahnchenbriisten die Haut abziehen, flach auf ein Holzbrett legen und mehrmals mit einer diinnen Rouladennadel
einstechen. Die Haut mit Salz und Brathdhnchengewiirz leicht wiirzen, dann zwischen zwei Lagen Backpapier in eine Pfanne
legen, mit einem Topf beschweren und bei mittlerer Hitze knusprig braten.

Auf Kiichenpapier erkalten lassen, mit Brathahnchengewiirz abschmecken und klein hacken. Parmesan in eine Schale reiben,
mit Eigelb und Ei verriihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Pfifferlinge sdubern. Thymian waschen und trocken schiitteln. Spinat waschen, verlesen und trocken schleudern.
Hahnchenbriste in Wiirfel schneiden. Knoblauch schalen und mit der flachen Messerseite leicht andriicken. Die Halfte der
Butter in einer Pfanne aufschaumen. Die Hahnchenwiirfel salzen, pfeffern und kurz anbraten. Pfifferlinge und Thymian
dazugeben und kurz mitbraten. Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch und Krduterzweige entfernen, das Fleisch und die Pilze abschmecken, aus der Pfanne nehmen und warmhalten.
Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, iibrige Butter hineingeben und aufschaumen. Babyspinat dazugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und warm stellen.

In einem grof3en Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Tagliatelle darin nach Packungsanweisung al dente
kochen. Mit einer Pastakralle direkt in eine groRe Pfanne schépfen. Mit der Ei-Parmesan-Mischung verriihren, gegebenenfalls
mit etwas Pastawasser verdiinnen und abschmecken. Zuletzt den Liebstdckel, die gebratenen Maishdhnchenwiirfel, die
Pfifferlinge und den Spinat unterheben.
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