Makkaroni mit Champignonragout

Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Makkaroni; nbglichst Vol | kor nmakkar on
2 Ltr. Wasser
1 Teel. A ; zum Kochen
Meer sal z; zum Kochen
500 Gramm Chanpi gnons, frisch oder Egerlinge oder
-- M schpil ze
1 mttl. Zw ebe
1 Knobl auchzehe
1 Bund Petersilie
20 Gramm Butter
1 Teel . Wi zenvol | kornnehl, fein
50 Gramm Sahne
125 m  Gemisebr Uhe
1 Essl. Crénme fraiche; evtl. doppelte Menge nehnen
Pfeffer, weif3; f.a.d. M
Meer sal z
4 Ki rscht omat en

Anleitung:

Di e Makkaroni imWasser nmit O und Meersal z nach Packungsanwei sung
bi 3f est garen. Die Pilze waschen, putzen und in nmundgerechte Sticke
schnei den. Die Zw ebel und di e Knobl auchzehe abzi ehen und fein
wirfeln. Die Petersilie waschen, in Kichenkrepp ausdricken, die

di cken Stengel entfernen und die zarten Zweige fein wi egen. In einem
weiten Topf die Butter erhitzen und die Zw ebel - und Knobl auchwirfe
unter Rihren darin glasig dinsten. Die Petersilie und die Pilze

hi nzuf igen und das Ganze unter gel egentlichem Rihren zugedeckt be
schwacher Htze ca. 7 Mnuten schnoren. Das Mehl dar uberstéauben, die
Pi | zm schung wenden und das Ganze kurz andinsten, bis die

Fl Gssigkeit fast vollig verdanpft ist. Den Topf vom Herd nehmen und
das Pilzragout mt Sahne abl 6schen. Mt dem Schneebesen Kkl unpenfre
verriehren, dabei die Brihe hinzugi eBen. Das Pil zragout w eder
erhitzen, unter RuUhren aufkochen und bei schwacher H tze 5 M nuten
dur chkdchel n | assen. Vom Herd nehmen, die Creme fralche unterrihren
und das Ganze mit Pfeffer und Meersal z abschnecken. Di e Makkaron

auf ein Sieb schiutten, gut abtropfen |lassen und auf zwei vorgewdrnte
Teller verteilen.

Das Pil zragout daribergeben und jede Portion mt zwei hal bierten
Ki rscht omaten anrichten. Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten

Pro Portion ca. 611 kcal /2556 kJ
TIP: Besonders fein und wirzi g schmeckt das Chanpi gnonragout, wenn

Sie pro Portion 100 g zarten Kohlrabi (fein gewirfelt) und etwas in
feine Streifen geschnittenes Kohlrabigrin mtdinsten



