Bandnudeln mit Pilzragout

Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Pil ze; Chanpi gnons, Egerlinge oder auch
Steinpilze, Pfifferlinge
Qder M schpil ze

1 kl ei n. Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
1 Essl. Butter
11/2 Ltr. Wasser
Sal z
Pfeffer, weil3; f.a.d. M
1 Teel . Mehl
100 m  Gemisebr Uhe oder Kal bsfond
100 Gramm Bandnudel n; wei Be oder Vol | kor nnudel n
Petersilie
2 Essl. Wein
3 Essl . Schl agsahne

Anleitung:

Die Pilze trocken saubern: mt einer sauberen Birste oder etwas
Kiuchenkrepp | ose Schnutzteil chen entfernen, wenn nétig, mt einer
gl atten Messerklinge etwas schaben. Bei stark verschmutzten Pil zen
den Hut h&auten. Dann die Pilze in Scheiben schneiden, grolRe Pil ze
vorher hal bieren. Die Zw ebel und den Knobl auch schél en und fein
hacken. Die Butter bei mittlerer Htze in der Pfanne zerlassen und
di e Zwi ebel und den Knobl auch darin in 3 bis 5 Mnuten glasig
dinsten. deichzeitig einen Topf mt demleicht gesal zenen Wasser
aufsetzen. Die Pilze in den Zwi ebeln etwa 2 M nuten unter Rihren

m tdansten. Mt dem Mehl best&uben und mit der Brihe oder dem Fond
auf gi eBen. Jetzt dirfte das Sal zwasser kochen. Di e Bandnudel n

hi nei nschiutten und garen (Kochzeit je nach Packungsanwei sung).

d eichzeitig kécheln die Pilze in der Gemisebrihe etwa 10 M nuten
sanft vor sich hin, in dieser Zeit hacken Sie die Petersilie klein.
Di e Nudel n abgi eBen. Das Pilzragout mt dem Win und der Sahne
abrunden, wenn nétig, noch mt etwas Sal z und Pfeffer nachwirzen.
Das Ragout neben den Nudel n auf ei nem vorgewarnten Teller anrichten.
Mt der Petersilie bestreiln.

Zubereitungszeit: etwa 30 M nuten

Pro Portion ca. 3000 kJ/ 710 kcal : 21 g Eiwei 3, 29 g Fett, 86 g
Kohl enhydr at e



