Piemonter Pilz - Sauce

Kategorien:  Sauce, Nudelsauce
Zutaten fur: 4 Portionen

250 Gramm Steinpilz, frisch
1 kl ei n. Zwi ebel
2 Knobl auchzehen
1 Bund Petersilie
60 Gramm Butter
100 m Wi sswein, trocken
3 Essl. Sahne, suess
500 Gramm Tagliatelle
100 Gramm Fonti na- Kaese, jung
2 Essl . Parnesen- Kaese
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:
Die frischen Steinpilze putzen, getrocknete (30g) in handwarnen
Wasser eine Stunde ei nwei chen.

Zw ebel und Knobl auch fein hacken, Petersilie in Streifen schneiden.
30g Butter in einer Pfanne zerl assen, Zw ebel und Knobl auch darin
anduenst en. Ehe sie FArbe nehnen, die Steinpilze dazugeben und

| ei cht anbraten.

Mt Weisswein abl oeschen und di esen fast gaenzlich ei nkochen.
Cegebenenfal | s das Ei nwei chwasser hi nzuf uegen und ebenso ei nkochen.
Petersilie hinzugeben und di e Sauce angi essen. Sal zen und pfeffern.

I nzwi schen die Nudeln in Sal zwasser kochen. Abgi essen, etwas vom
Kochwasser zurueckbehalten. Die Pilze auf die Nudel n geben, die
restliche Butter und den Fontina-Kaese in Stuecken darueber

verteil en, den geriebenen Parnesan darueberstreuen. Mt etwas

hei ssem Nudel wasser anfeuchten, m schen und sofort zu Tisch bringen.

Ti p: Es eignen sich genauso Morchel n, Braunkappen, Austernpilze und
Chanpi gnhons.



