Tagliatelle mit Pilzsauce

Zutaten (3 Portionen):

200g Nudeln (Tagliatelle), 100g Schinken (mild, roh, z. B.
Parmaschinken), 300g frische Pilze (Champignons oder Pfif-
ferlinge), 2 Zitrone, 2 Bund Petersilie (glatt), 2 Bund Basi-
likum, 2009 Sahne, 2 EL Wein-Gelee (Vinchili oder IngVino),
150 ml Fleischbriihe (mild), 1 Zehe Knoblauch, 172 EL Butter,
Salz und Pfeffer

Nudeln kochen. Den rohen Schinken in schmale Streifen
schneiden. Pilze putzen, in diimne Scheiben schneiden und
mit 1 EL Zitronensaft betrdufeln. In einem breiten Topf
/2 EL Butter zerlassen. Die Knoblauchzehe hineinpressen und
sanft andiinsten. 200 g Sahne, 2 EL Vinchili oder IngVino
verrithren und 150 ml Fleischbriihe angieBen, bei starkerer Hitze
cremig einkdcheln. In einer Pfanne 1 EL Butter zerlassen. Pilze
portionsweise einriihren und anbraten. Petersilie fein hacken,
mit den Schinkenstreifen unter die Pilze mischen und bei
milder Hitze kurz mitbraten. Vorsichtig salzen und pfeffern.
Sahnesauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken,
tiber die gekochten Nudeln gieBen. Mit der Pilz-Schinken-
Mischung bedecken und mit Basilikumblédttchen bestreuen.
Aus der Miihle grob pfeffern.

Guten Appetit!
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Pfiffige Rezept-Ideen mit Wein-Gelee




