Spaghetti mit Champignon-Sauce

Kategorien:  Sauce, Nudeln
Zutaten fur: 6 Portionen

1 Kopf sal at
250 Gramm Chanpi gnons, frisch
250 Gramm Erbsen
50 Gramm Butter
1 Bund Ker be
100 Gramm Schi nken, gekocht
700 Gramm  Nudel n
1 2w ebel
Sal z
Pfeffer

Anleitung:

Sal at putzen - nur das feste gel be Herz verwenden. Den Kopf durch
den Stielansatz hal bieren, dann vierteln und achteln, die Achtel zu
schmal en Spal ten hal bi eren oder dritteln.

Di e Zwi ebel hacken. Chanpi gnons putzen und in Schei ben schnei den,
gleich mt etwas Zitronensaft betraeufeln, damt sie sich nicht
dunkel verfaerben.

Die Butter in einemweiten Topf zerlassen, die Zw ebel darin
anduenst en, jedoch kei ne Farbe annehnmen | assen. Erst die Erbsen,
dann Chanpi gnons und Sal at spal ten dazugeben und all es unter

gel egent | i chem Wenden wei ch duensten. Falls noetig, ein wenig Wasser
angi essen.

Ker bel hacken, den Schinken in feine Streifchen schnei den. Bei des
zur Sauce geben, wuerzen, umaenden und abschmecken.

In der Zwi schenzeit die Nudel n knacki g gar kochen, abgi essen und
noch recht feucht mt der Genuesesauce nischen.



