Bandnudean mit Pilzen

Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Bandnudel n
15 Gramm  Steinpil ze, getrocknet
100 Gramm Kl ei ne Austernpil ze
150 Gramm Chanpi gnons
1 Knobl auchzehe
2 Essl. divenoel
1 Bund Petersilie, glatt
1 Zitrone, klein
Sal z
Pfeffer

Anleitung:

Steinpilze in 100 m hei ssem Wasser ei nwei chen. Frische Pilze Putzen,
Chanpi gnons i n Schei ben schnei den. Knobl auch schael en Und fein
hacken. Nudel n in kochendem Sal zwasser 5 bis 8 M nuten garen. Cel
erhitzen, Pilze und Knobl auch darin anduensten. Salzen und Pfeffern.
Steinpilze mt Fluessigkeit zugeben, aufkochen, fuenf M nuten

ei nkochen | assen. Petersilie kleinschneiden. Zitrone hei ss abwaschen,
trockenrei ben. Schal e duenn abschaelen, in feine Streifen schneiden.
Zitrone Hal bieren. Petersilie unter die Pilze m schen. Mt
Zitronensaft abschmecken. Nudel n abtropfen Iassen. Mt den Pil zen
anrichten. Mt der Zitronenschal e bestreuen. Nach Belieben noch
etwas O ivenoel Daruebergeben.

Zubereitungszeit etwa 30 M nuten. Pro Portion ca. 510 Kal ori en.



