
1 / 1

Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Zwiebel

3 EL Öl

250 g Austernpilze

500 g Ch�mpignons

2 EL Tom�tenm�rk

150 ml Rotwein, trocken

200 ml Gemüsebrühe

400 g P�st� n�ch W�hl

(P�pp�rdelle, Fettuccine)

Frischer Thymi�n zum

Servieren

0.5 TL  Meers�lz jodiert grob

0.5 TL  Zwiebel gr�nuliert

0.5 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

2 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 Prise  Chili sch�rf

P�st� mit Pilzen
40—45 Min

Zubereitung

1 Zuerst die Zwiebel putzen und fein h�cken. D�nn eine große Pf�nne �uf

kleiner Fl�mme erhitzen, Öl und Zwiebel hineingeben und unter

gelegentlichem Rühren fünf bis sieben Minuten �nbr�ten. In dieser Zeit die

Pilze in Scheiben schneiden.

2 Nun die Ch�mpignons mit den Zwiebeln in die Pf�nne geben, die Hitze

erhöhen und die Ch�mpignons unter gelegentlichem Rühren weiterbr�ten,

bis sie die F�rbe wechseln (etw� zehn Minuten). Gewürze und

Tom�tenm�rk hinzufügen und zwei Minuten unter Rühren kochen. Einen

Topf mit S�lzw�sser zum Kochen bringen.

3 Den Wein in den Topf gießen und fünf Minuten kochen l�ssen. Nun die

Nudeln in den Topf geben und n�ch P�ckungs�nleitung kochen. Die Brühe

in den Topf gießen und fünf Minuten l�ng kochen l�ssen, d�bei

gelegentlich umrühren.

4 Zum Schluss d�s R�gu vom Herd nehmen, die �bgetropften Nudeln

d�zugeben und mit frischem Thymi�n servieren.


