Toskanische - Pilzsauce

Zutaten fur: 4 Portionen

15 Gramm Getrocknete Steinpilze
150 Gramm Magerer Schi nkenspeck
200 G amm Zucker schot en
2 Karotten
1 (oder 2) Kohlrabi
1 kl ein. Junge Sellerieknolle mt Gin
2 Zucchi ni
1/2 Bund datte Petersilie
Sal z
Butter
Pfeffer; frisch gemahlen
125 Gramm (oder 250 g) Crene fraiche

Anleitung:

Die Steinpilze in ein Topfchen geben, mt 1/4 Liter kochendem Wasser
Uber gi essen und 1-2 M nuten kdcheln | assen. Beiseite stellen zum
Nachqil | en. Den Schi nkenspeck wirfeln. Di e Zuckerschoten putzen und,
falls notig, einmal schréag durchschnei den. Karotten, Kohlrabi und
Sellerie waschen, putzen und in schnale Stifte schnei den, Zucchini
wirfeln. Selleriegrin und Petersilie hacken. Schi nkenspeck mit der
Butter zusammen in eine genugend grosse Pfanne geben und erhitzen.
Das Cemise (ausser den Zucchini) zugeben und einige M nuten
andinsten. Die Steinpilze sant Brihe zufigen, salzen, pfeffern und
etwa 10-15 M nuten kochel n I assen. Nach 5 M nuten di e Zucchi ni

hi nei ngeben. Das Gemise sollte noch bissfest sein. Mt Crene fraiche
verfeinern, mt den Teigwaren m schen und in einer grossen Form oder
Schissel auftragen.



