Kartoffelnudeln mit Steinpilzen und Radicchio

Zutaten fur: 4 Personen

500 G anm Kartoffel nudel n
30 Gramm Butter
500 Gramm Frische Steinpilze, geputzt, in
Schei ben geschnitten
2 Essl. divendl
1 Bund Frdhli ngszw ebel n
In Ri nge geschnitten
1/2 Radi cchio, in Streifen geschnitten
1 Essl. Petersilie, gehackt
2 Essl . Acet o-Bal sam co
1 Teel . Zucker
Sal z, frisch gemahl ener schwarzer
Pfeffer

Anleitung:

Zuberei tungszeit: 40 Mn.

Fur 4 Personen 500 g Kartoffel nudeln 30 g Butter 500 g frische
Steinpilze, geputzt, in Scheiben geschnitten 2 EL divendl 1 Bund
Frdhl i ngszwi ebel n, in Ringe geschnitten 1/2 Radicchio, in Streifen
geschnitten 1 EL Petersilie, gehackt 2 EL Aceto-Balsamco 1 TL
Zucker Sal z, frisch gemahl ener schwarzer Pfeffer

1. Kartoffel nudeln in kochendem Sal zwasser ca. 5-7 Mn. kochen.

2. Adivendl in einer Pfanne leicht erhitzen und die

Frdhl i ngszwi ebel n darin gl asi g dinsten. Radi cchi o hi nzuf igen und
weitere 3-5 Mn. dinsten. Mt Aceto-Bal sam co abl 6schen, eine Prise
Zucker hi nzufigen, zur Seite stellen und warm halten.

3. Butter in der Pfanne schnel zen, Pilze hinzufigen und 3 Mn.
dinsten. Radi cchio unterheben und mt Pfeffer und Sal z abschnmecken.

4. Nudeln in einem Sieb abtropfen | assen. Auf Teller verteilen,
Steinpilze darauf verteilen, mt Petersilie bestreuen und servieren.
Durchschnittliche Nahrwerte pro

Portion, kal kuliert anhand der rohen Zutaten:

Brennwert 2390kJ (564 kcal)

Eiweilld 21 g

Fett 13 ¢

Kohl enhydrate 91 g



