Steinpilz - Sauce

Kategorien:  Sauce, Nudelsauce
Zutaten fur: 4 Portionen

40 Gramm  Steinpil ze, getrocknet
50 Gramm Speck, | uftgetrocknet
1 2w ebel
3 Knobl auchzehen
5 Pet ersi | i enst enge
4 Essl. divenoe
2 Essl. Tomat enmar k
250 m  Rotwein, kraeftig
500 Gramm  Nudel n
Sal z
Pfeffer

Anleitung:
Die Steinpilze mt 1/4 | hei ssem Wasser uebergi essen und weni gst ens
ei ne, besser drei Stunden ei nweichen | assen

Speck und Zwi ebel wuerfeln, Knoblauch und Petersilie hacken. Cel
erhitzen, Speck und Zw ebel darin anroesten

Danach das Tomat enmark ei nruehren und trocken roesten, ganz | eicht
am Topf boden ansetzen | assen. Dann di e abgetropften Pil ze

hi nzuf uegen (Sud auffangen), ebenso den Knobl auch und die Haelfte
der Petersilie.

Wenn all es wi eder anzubraten beginnt, mt dem Rotwein abl oeschen und
di esen stark ei nkochen. Danach den Pil zsud angi essen - dabei darauf
achten, dass der noeglicherwei se sandige Satz nicht mt in die Sauce
kommt. Zu einer dicklichen Sauce ei nkochen, abschnmecken und die
restliche Petersilie einruehren. Mt den gegarten Nudeln anrichten

Tip: Eigentlich gehoert an die Sosse Katzenm nze, die man aber nur
selten bekommt. Man kann sich mt Pfefferm nze behelfen
(Kat zenm nze kann man auch in Zoo- Fachgeschaeften bekonmen)



