Pfifferling - Sauce

Kategorien:  Sauce, Nudelsauce
Zutaten fur: 4 Portionen

250 Gamm Pfifferlinge, klein
4 Perl zwi ebel n
1 Knobl auchzehe
1 Bund Petersilie
1 Essl. divenoel
40 Gramm Butter
2 Essl . Kal bsfond
100 m  Portwein
500 Gramm Penne |isce
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:

Die Pilze putzen - noeglichst nicht waschen, damt sie sich nicht
vol | Wasser saugen. Zwi ebel in pfifferlingkleine Stuecke schneiden,
Knobl auch wuerfeln, Petersilie hacken.

Aivenoel mt 20 g Butter erhitzen und die Zw ebel n, Knobl auch,
Pfifferlinge sowie die Haelfte der Petersilie darin anduensten. Wnn
die Pilze alles Wasser abgegeben haben und anzubraten drohen, den
Kal bsfond und Portwei n angi essen. 10 m n. durchkoechel n | assen, so
dass di e Sauce dicklich wrd.

Restliche Petersilie hinzufuegen, mt Salz und Pfeffer abschmecken
und die uebrige Butter in kleinen Stueckchen dazugeben - unter
Schwenken ei nzi ehen | assen oder mt dem Schneebesen aufschl agen. Auf
den gekochten, noch nicht ganz ausgedanpften Nudel n anrichten.

Tip: Etwas Sal bei mtbraten, mt Wchol derbeeren wuerzen und mt
W df ond auffuel |l en.



