ZUTATEN

400g Linuguine
{Tagliatelle/Bandnudeln}
1 EL Olivenol
150g Bauchspeck
1 Knoblauchzehe
1 groBe Zwiebel
300g Pfifferlinge
150g Champignons
40oml WeiBwein
150ml Gemiisebriihe
{=2 TL Instantbriihe}
1 Stéangel Rosmarin
{oder 1 EL Rosmarin}
150g Schmandt
Prise Zucker
Salz

KUCHEN DEERN

sweckt wich. giff dat wich

REZEPT: LINGUINE IN PFIFFERLINGSRAHM

1. Die Linguine in Salzwasser bissfest kochen
2. Bauchspeck in kleine Wiirfel schneiden und im Olivendl anbraten

3. Knoblauch zerdriicken und mit klein geschnittener Zwiebel zum Bauchspeck
geben

4. Pfifferlinge putzen und je nach GréB8e halbieren, Champignons putzen und eben-
falls ggf. halbieren. In die Pfanne zum Bauchspeck und Zwiebeln geben und mit an-
braten. Alles mit WeiBwein abloschen und 5 Minuten kécheln lassen

5. Brithe zugeben, Rosmarinsténgel in die Pfanne geben und alles weitere 5 Minuten
bei mittlerer Hitze kocheln lassen

6. Schmandt zugeben, unterriihren und alles mit einer prise Zucker und Salz ab-
schmecken

7. Linguine auf Teller drapieren und mit Pfifferlingsrahm servieren

#026

MEIN TTIPP:

Pilze verlieren unheimlich viel
Wasser und schrumpfen stark. Wenn
die Fliissigkeit der Pilze zu viel wird

entweder ein wenig abschopfen oder
"weg kocheln", da sich sonst der Ge-
schmack des WeiBweins und der
Briihe zu sehr verdiinnt und die SoB8e
am Ende zu fad schmeckt.

Yorm Jup 15 yorn Feoms
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