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• 200 gr Tagliatelle (Eeërnuddeln)
• 80 gr Käre vun Hackernëss
• 20 gr Hieselnëss
• 1 Knuewlékzéiw
• 1 EL grafft Panéiermiel
• 30 gr gudde, geriwwene Parmesan
• 1 IL Majoran oder Oregano, frësch oder gedréchent
• 5 IL nativen Olivenueleg
• 2 IL griechische Jugurt
• schwarze Peffer aus der Millen

Déi geréischtert Hieselnëss an Hackernëss mam Knuewlék, dem Parme-
san, Majoran a Panéiermiel am Mörser zerstoussen. Den Olivenueleg an 
de Jugurt derbäi ginn a mat Salz a Peffer ofschmaachen. D’Nuddelen 
al dente kachen (1 Minutt manner laang kachen ewéi uginn) a mat der 
Zooss vermëschen.
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