Nudeln mit Steinpilzen

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Herbst

Zutaten
250G Spiralnudeln
2EL Ol
1

150G GemUsebrihe
. 100 G ............... SChlagObers ( naCh GeSChmaCk) ............................
. 1 KLEINER .........................................................................
BUND Petersilie
Zubereitung
1 Nudeln in Salzwasser bissfest kochen.
2. In der Zwischenzeit Steinpilze putzen und in kleinere Stiicke schneiden.
3. Petersilie fein hacken.
4. Olin einer groRen Pfanne erhitzen. Die Zwiebel darin anschwitzen.
5. Die geschnittenen Steinpilze dazugeben und einige Minuten bei mittlerer Hitze anbraten, bis sie leicht gebraunt sind.

6. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Mehl gleichmal3ig Uber die Pilze stauben und kurz mitrosten.

7. Umruhren, mit der Gemusebrihe und dem Zitronensaft abloschen.
8. Kurz kocheln lassen, bis die Sauce leicht eindickt.

9. AnschlieBend das Schlagobers einriihren und nur kurz kécheln lassen.

10.  Die gehackte Petersilie untermischen. Bei Bedarf nachwiirze

11.  Zum Schluss die gekochten und abgeschreckten Nudeln mit d SEM | NAR erruhren.

BAUER

12.  Mit etwas Petersilie dekorieren und genief3en. | N N E N



