Tortelini mit Erbsen - Speck - Sol3e

Zutaten fur: 1 Rezept

400 Gramm Chanpi gnons
1 Zwi ebel, mittel groRRe
50 Gramm Speck, geraucherter durchwachsener
50 G anm Goudakéase
250 Gramm Tortellini, getrocknete mt Fleischfillung
Sal z
Pfeffer, weiler
100 Gramm Schl agsahne
100 G amm Sahne, saure
2 Teel . Bruhe, klare (Instant)
200 G amm TK- Er bsen
1 SoRRenbi nder, heller (evtl.)
1/2 Topf chen Basili kum
30 Gramm Par mesan, geriebener

Anleitung:
1. Pilze putzen, waschen und vierteln. Zw ebel schalen. Speck und
Zwi ebel wirfel n. Kase reiben.

2. Tortellini in ausreichend kochendem Sal zwasser ca. 20 M nuten
gar en.

3. Speck knusprig ausbraten. Pilze und Zw ebel zufigen und anbr aten.
Mt 3/8 | Wasser und gesanter Sahne abl dschen, auskochen. Brihe

ei nridhren und 8-10 M nuten kocheln | assen. Erbsen die letzten 6

M nuten mtgaren. Gouda in der SofRRe schnel zen | assen, evtl. mt
SofRenbi nder binden. Mt Salz und Pfeffer abschnecken.

4. Basilikumwaschen und, bis auf etwas zum Garnieren, in feine
Streifen schnei den. Basilikum einrihren. Tortellini abtropfen |assen
und mt der SofRe auf Tellern anrichten. Mt Parnesan bestreln und
mt dem Rest Basilikum garnieren.

CGetrank: kuhles Bier.



