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Tagliatelle ai Funghi Porcini
mit frischen Champignons und Schinken

Zutaten fiir 2 Personen:

250¢ Tagliatelle Funghi Porcini
250¢ Frische Champignons
100¢g gekochter Schinken

2 - 3 Stdngel Frihlingszwiebeln
1 Chilischote

2 EL Mascarpone oder Schmand
1-2 Schopfkellen Nudelwasser
frische Blattpetersilie

Olivenadl

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Pasta nach Packungsanweisung in Salzwasser al dente kochen und Nudelwasser aufbewahren.

Chilischote klein hacken. Champignons putzen, Stiel entfernen und vierteln. Schinken wiirfeln. Frihlings-
zwiebeln putzen und in Scheiben schneiden. Petersilie fein hacken und beiseite stellen.

Qlivendl in einer Pfanne erhitzen. Chilischote, Frihlingszwiebeln und Champignons dazugeben und
anbraten. Schinken unterrihren und weiter braten lassen. Evtl. noch mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1-2
Schopfkellen Nudelwasser dazugeben und kurz aufkochen lassen. Mascarpone oder Schmand unter-
rihren und cremig auflésen. Etwas Petersilie unterriihren und die Tagliatelle vorsichtig unterheben und
Sauce aufnehmen lassen.

Ein Tipp: die Nudeln nicht abgielen, sondern mit der Zange aus dem Nudelwasser - etwas abgetropft -
direkt in die Pfanne geben. Das Nudelwasser bindet die Sauce besser.

Auf vorgewdrmten Tellern anrichten, etwas Petersilie dazugeben und servieren. Evtl. Parmesan reichen.

Besuchen Sie uns: Der kleine Pastashop « Turmstrale 13 < 71088 Holzgerlingen « info@pastashop24.de

www.pastashop24.de Unsere Offnungszeiten: Donnerstag ¢ Freitag « Samstag 9:30 - 12.30

Dienstag * Donnerstag « Freitag 15:00 - 19:00 Uhr



