
Nouilles
seuce aux champignons

F ü r 3 - 4 P e r s o n e n

Sauce
Ol venöl oder anderes Öl
1 Schalotte, fein gehackt
ca. 20 g gelrocknete Steinpilze, in

kaltem Wasser einge egt. abgetropft
4009 Champ gnons, gev er lei
2 dl Weisswe n
1 dl  Gemüseboui l lon
/. Teelöffel getrockneier Thymian
Salz. nach Bedarf
Pfeffer aus der Mühle
1509 getrocknete, in Ol elnge egte

Tomaten, abgetopft, n {einen
Strefen

Nudeln
2 Ro len Pasla-Teig ausgewal t, ln

ca. '/, cm brerte Nudeln geschnitten

Saucei O waTm werden assen,

Schalotlen andämpfen, Pilze
be igeben,  mi ldämplen .  M t  dem

We n ab öschen, zur Hälfte ein

kochen. Bour lon belgeben. wütr
zen, 5 I\,4inulen köche n. Tomaten

zur Sauce geben, kuu mit-
köche ln .

Nudeln: im siedenden Salzwas-
ser a dente kochen, abtropfen.
Rahm in derselben Pfanne auf
kochen, Safran beigeben, Nudeln
dar!ntermischen, n vorgewärm,

ien Tel ern anrichten, Sauce

darüber geben. fu1il dem Parme-
san seruieren,

Nudeln
mit Pilzsauce

Sazwasser
1,8 d Ha brahm
2 Br ef i Safran

Garnitur
50 g ger ebener ParmesanTaglialelle

ar runghl


