Trofie mit Maipilz - Sauce

Kategorien:  Hauptspeise, Teigwaren, Pilz, Nudeln
Zutaten fur: 2 Portionen

100 Gramm Wi zennmehl Type 405
50 Gramm Wi zengri ess
70 m  Wasser
1 Teel . divenoel
200 Gramm Wl d- Mai spei sepi | ze (oder
Chanpi gnons)
1 Schalotte, fein gewerfelt
1 Knobl auchzehe, fein gehackt
250 m  Sahne
1 Teel . Mehl butter

(Mehl und wei che Butter zu
A eichen Teil en gem scht)

1/2 Bund Blattpetersilie, fein
Gehackt
4 Essl. Parnmesan, frisch gerieben
Sal z, Pfeffer
Muskat
Butter

Anleitung:

Mehl, Giess, Wasser, Aivenoel und eine Prise Salz in eine
Schuessel geben und zu einem Tei g kneten. Di esen abdecken und im
Kuehl schrank 2 Stunden ruhen | assen.

Aus dem Tei g auf einer benehlten Fl aeche eine | ange Wirst rollen,
davon 1 cm grosse Stuecke abschnei den und di ese wi e klei ne
Schupfnudel n formen. Diese Trofie in kochendem Sal zwasser gar en,
her ausnehmen und abtropfen | assen.

Die Pilze putzen und in feine Schei ben schneiden. Schalotte in einer
Pfanne mt Butter anschw tzen, Knoblauch und Pilze zugeben und
anbraten. Sahne angi essen und alles gut durchkochen. Mt Mehl butter
di e Sauce binden, Petersilie unterm schen und mt Salz, Pfeffer und
Muskat wuerzen.

Die Trofie in einer Pfanne mt Butter erwaernen, mt etwas Sal z und
Pfeffer wuerzen und anrichten. Die Pilzsauce darueber geben und mt
Par nesan bestr euen.



