M akkaroni mit K asesauce

Zutaten fur: 4 Portionen

400 G amm Makkar oni
1 Essl. Butter
2 Essl . Mehl
3/8 Ltr. Vollmlch
100 Gramm Emment al er; gerieben
75 Gramm Speck; Kkl ei ngewuerfelt u.
Dur chwachsen
150 Gramm Chanpi gnons; bl aettrig-
Geschnitten
50 Gramm Parnesan; frisch gerieben
Pfeffer
Sal z
Muskat
4 Prisen Ztronensaft

Anleitung:

Makkar oni in kochendem Sal zwasser etwa 10 M nuten garen. Butter
erhitzen, Mehl zufuegen und anschwi tzen, mt Vollnilch Auffuellen
und zur Sosse ruehren. Ceriebenen Emmental er unterziehen Und mt
Pfeffer, Salz, Miskat und einigen Spritzern Zitronensaft Abschnecken.
Kl ei ngewuerfelten, gut durchwachsenen Speck in der Pfanne ausl assen.
Bl aettri g geschnittene Chanpi gnons oder andere Pilze in der Pfanne
Anduensten. Di e Nudel n abgi essen und nit den Pilzen verm schen. Die
Kaesesosse Daruebergeben und alles gut nitei nander vernengen. Mt
frisch Geriebenem Par nesankaese ueberstreuen.



