Kochen mit Klausi

Pasta ai Funghi

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 300 g breite Bandnudeln, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, Salz, Pfeffer,
500 g Champignons, 100 g Schinkenwdrfel, 2 Lauchzwiebeln,

- 100 g Kochschinken, 250 ml Cremefine, 1 Pck. Fix Pasta ai Funghi,
2 EL helle Sauce, 150 ml WeiRwein, 2 TL Bratensaft, TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knoblauch abziehen, fein wirfeln. Lauchzwiebel in feine
Ringe, Pilze in Spalten Kochschinken in Strelfen schneiden.

2. Schinkenwiirfel in Ol anbraten, Zwiebeln u. Knobi mitdinsten. Pilze
mitbraten. Mit Cremefine, 100 ml Wasser u. Wein abléschen. Fix u.
helle Sauce einrihren, unter Rihren aufkochen u. zugedeckt bei ge-
ringer Warmezufuhr 5 Min. kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer u. Bra-
tensaft wirzen. Schinken u. Petersilie zur Sauce geben, erwarmen.

3. Bandnudeln nach Packungsangabe zubereiten, abgiel3en u. sofort
mit der Pilzsauce bedeckt auf Tellern anrichten.
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