Griune Bandnudeln mit Pilzsauce

Zutaten fur: 4 Portionen

750 Gramm Chanpi gnons
200 Gramm Zwi ebel n
150 Gramm Dur chwachsener Speck
1 Essl. Cel
400 Gramm G uene Bandnudel n
Sal z
200 G amm Crene fraiche
1/ 4 Ltr. Bruehe (instant)
Pfeffer aus der Miehl e
1 Bund Basilikum
30 Gramm Par nesan

Anleitung:

Chanpi gnons waschen, putzen und in Schei ben schnei den. Zw ebeln
Pel I en, hal bi eren und in Schei ben schnei den. Den Speck in feine
Streifen schneiden und imQCel in einer Pfanne ausbraten. Zwi ebeln
zugeben und gl asi g duensten. Di e Chanpi gnons zugeben Und darin so
| ange duensten, bis die Fluessigkeit verdanpft ist.

I nzwi schen die Nudeln in reichlich kochendem Sal zwasser nach
Packungsanl ei t ung garen. Crene fraiche und die Bruehe zu den Pil zen
Geben und 5 M nuten kochen | assen, dann nmit Salz und Pfeffer
Kraeftig wiuerzen. Basilikum hacken und vor dem Servieren unter die
Sauce geben. Mt Parnesan bestreut servieren. Zubereitungszeit 35
M nut en.

Pro Portion etwa 27 g Eiwiss, 48 g Fett, 73 g Kohl enhydrate = 3552
Joul e (850 Kal orien).



