Safran - Champignon - Sauce zu Pasta

Kategorien:  Nudeln, Sauce, Kuiche
Zutaten fur: 1 Rezept

2 Schal otten
1 Knobl auchzehe
250 Gramm Chanpi gnons; oder Egerlinge
15 Saf ranf aden; ca.
4 Essl. Schmand
125 m  Gemisebr Uihe
2 Essl . Pfl anzendl

Cayenne- Pfef fer
Sal z, Zucker
1 Bund datte Petersilie
500 Gramm Tagliatelle

Anleitung:

Schal ott en und Knobl auch pellen und fein hacken. Pilze putzen, je
nach G 6sse vierteln, hal bieren oder ganz | assen. Petersilie waschen
und fein w egen.

Saf ranf aden i n der Gentisebr Gthe ei nwei chen.

Das O in einer Pfanne erhitzen, darin Schal otten und Chanpi gnons
andiinst en, dabei eventuell noch etwas O dazu geben. Zum Schl uss den
Knobl auch kurz mitdinsten, mt der Safran-Brihe | 6schen und bei
mttlerer Htze etwas einkdcheln |lassen. Die Halfte der Petersilie
unt ermi schen, den Schmand dazu geben und kurz durchkochen | assen.
Dann mt Salz, Pfeffer und Cayenne, eventuell etwas Zucker
abschmecken.

Die "al dente" gegarten Tagliatelle mt den Pilzen anrichten und mt
grob gemahl enem Pfeffer und der restlichen Petersilie bestreut
servi eren.



