Kochen mit Klausi

Pasta mit Pfifferling-Walnusssauce

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 200 g frische Pfifferlinge, 1 Zwiebel, 3 Knobizehen, Salz, Pfeffer,
- 50 g Walnusskerne, 60 g Schinkenwdrfel, 250 ml Kochcreme,

- 1 Pck. Fix fur Pfifferlingsauce, Weildwein, 30 g gerieb. Parmesan,
- Petersilie, 350 g Tagliatelle, Ol

Zubereitung:

1. Zwiebel klein, Knobi fein wirfeln. Pfifferlinge putzen u. evtl. kleiner
schneiden. Walnisse bis auf 3 Stiick klein hacken. Walnliisse ohne

Fett in einer heilRen Pfanne anrdsten u. beiseite-stellen.

2. Schinkenwiirfel in Ol anbraten, Zwiebeln u. Knobi mitdiinsten. Pilze

mitbraten, salzen u. pfeffern. Kochcreme zugiel3en, Fix einrihren u.
aufkochen. Einkdcheln lassen, mit Wein verlangern. Parmesan u.
Petersilie einrihren.
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3. Nudeln nach Angabe zubereiten. Pasta abgiel3en, in tiefen Tellern
mit der Pfifferlingsauce, Walntissen u. Petersilie garniert anrichten.

Tipp des Chaoten: Dazu einen frischen Salat genieflen. LecKer!
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