Fettuccine alla Romana

Kategorien:  Saucen, Nudeln
Zutaten fur: 1 Rezept

ZUTATEN
15 Gramm Getrocknete Steinpilze
1 2w ebel
4 Tomat en
40 Gramm Butter (1)
Sal z
20 Gramm Butter (2)
250 Gramm Huehner| eber
40 Gramm Butter (3)
150 m Wi sswein
100 m  Huehner bruehe; (Instant)
Sal z
Pfeffer
400 Gramm Fettucci ne (Bandnudel n)
3 Schei ben Luftgetrockneter
Schi nken
40 Gramm Butter (4)
60 Granmm Par nesan
60 Gramm Pecori no
Anleitung:

Cetrocknete Steinpilze in |auwarmen Wasser ei nwei chen. Zwi ebe

abzi ehen, klein hacken. Tonaten ueberbruehen, enthaeuten und
entkernen, wuerfeln und zusamen nmit den Pilzen in heisser Butter
(1) geben, Sal zen und unruehren. In einer Pfanne Butter (2)

zerl assen, Zw ebel zugeben, duensten. Huehnerl eber sorgfaeltig

put zen, abspuel en, trockentupfen und in klei ne Wierfel schnei den
Butter (3) in einer separaten Pfanne erhitzen, Leber darin rasch
anbraten, mt Wisswein abl oeschen. Leber aus der Pfanne nehnen,
warm stellen. Bratensatz mt Huehnerbruehe (Instant) |oesen. Zw ebel
Tomat en und Pi |l ze hinzufuegen. Etwa 20 M nuten koecheln | assen, bis
die Sosse saemig ist. Mt Salz und Pfeffer abschnecken. Die
Fettucci ne (Bandnudel n) al dente kochen. Schei ben | uftgetrockneter
Schi nken zusammen nmit der Leber unter die Sosse m schen. Kurz
erhitzen und nochmal s abschnecken. Di e Bandnudeln in eine

vor gewaer nt e Schuessel geben, mt Butter (4) und Parnesan und
Pecorino m schen. Di e Sosse daruebergeben. Sofort servieren

Dazu passt wohl ein Frascati ganz gut!

Chne Wein sind das pro Portion 830 kcal /3500 kJ.



