Nudeln - Pasta Rezepte

Pasta Sof3e Alla Scott

Anzahl: 4 Personen
Gattung: Saucen, Saucen, Marinaden

3 Fruhlingszwiebeln 50 g Passiertes Tomatenpuree
150 g Champignons 50 g Pinienkerne
3 Essl. Olivenol 100 g Creme fraiche
1 Knoblauchzehe Salz
1 Essl. Pesto Genovese Pfeffer
2009 Tomatenstickchen aus evtl. Zucker
-Packung

Fruhlingszwiebeln waschen, putzen und kleinschneiden. Die Champignons putzen
und bléattrig schnippeln. Die Friihlingszwiebeln im Ol andiinsten, dann die Pilze
mitdiinsten. Geschalten durch die Presse gedriickten Knoblauch, Pesto,
Tomatenpuree und -wirfel zugeben.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol hellbraun anrdsten und unterriihren. Bei
milder Hitze kocheln lassen, bis die Champignons gar sind (das kann sehr kurz
sein, man isst die Champignons auch roh), die Creme fraiche unterrithren und mit
Salz, Pfeffer und evtl. einer Prise Zucker abschmecken.

Passt besonders gut zu Fettuchine (Bandnudeln), aberauch zu anderen
Pastasorten.

Anmerkung: "Pinienkerne ohne Ol anrésten" Verdammt aufpassen, dass sie nicht

zu dunkel werden. (das geht blitzschnell und die Kerne werden ungenieRbar)
Obwohl es einfacher erscheint: auf keinen Fall Ol nehmen

www.rezepte25.de



