Tagliatelle Del Boscaiolo (Bandnudeln nach Holzfaelle ...

Kategorien:  Nudeln, Kiiche
Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Bandnudel n
200 m  Trockener Wi sswein
4 Essl. divenoe
30 Gramm Getrocknete M schpil ze
100 Gramm Chanpi gnons
1 Knobl auchzehe
Einige Blaetter Mnze
4 Wal - oder Hasel nuesse,
CGehackt
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:

M schpil ze i n warmem Wasser fuer einige Stunden ei nwei chen, gut
Waschen und kl ei n hacken. Chanpi gnons abrei ben und in feine Schei ben
schneiden. In einer Pfanne das Cel heiss werden | assen. Knobl auch
durch die Presse druecken oder fein hacken und imCel |eicht
braaeunl i ch Duensten. Dann herausnehnen und M schpil ze und

Chanpi gnons ins Hei sse Cel geben, |eicht salzen und pfeffern und so
| ange braten, Bis die Fluessigkeit verdanpft ist. Mt Wisswein

abl oeschen und etwas Ei nkochen. Nudel n bi ssfest kochen, absei hen und
in ei ne Schuessel geben. Sauce nochmal s kurz heiss werden | assen und
ueber die Pasta giessen. Mt den gehackten Nuessen bestreuen

Pro Portion ca. 415 kcal /1743 kJ.

OTitel : Tagliatelle del boscaiol o (Bandnudel n nach
Hol zf ael l erart)



