Kochen mit Klausi

Tagliatelle mit Pilz-Sahnesauce

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- Je 30 g getr. Krauterseitlinge & Steinpilze, 250 g Champignons, Salz,
- 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 75 g Schinkenwdrfel, 200 g Kochschinken,
- Pfeffer, 250 ml Cremefine, 2 EL helle Sauce, 2 TL Gemiisebriihe, Ol,
- 250 g Tagliatelle, 50 ml Weil3wein, 30 g Bresso, 2 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Getrocknete Pilze mit 0,5 | heillem Wasser Ubergieen u. abgedeckt
Uber Nacht stehen lassen. Zwiebel u. Knobi fein, Schinken mittel
wurfeln. Champignons vierteln. Pilze abgieRen u. Sud aufheben.

> 0 ey

2. Schinkenwirfel in heiBem Ol 5 Min. anbraten, Zwiebeln u. Knobi
zugeben u. glasig dinsten. Kochschinken u. Pilze mitbraten, salzen
u. pfeffern. Mit Cremefine u. Pilzsud abléschen, helle Sauce einrih-
ren u. aufkochen. 15 Min. kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer u. Brihe

wirzen. Bresso u. Petersilie unterheben. Mit Wein verlangern.
p - N7 53 - il B

o %y
S '
Weifswein geni

.
s RN B R Y e
g >

Erstellt von Klausi am 30.11.2017



