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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

300 g Austernpilze, groß

2 Stk. Eier

50 g Semmelbrösel

50 g P�rmes�n, fein gerieben

3 EL Univers�lmehl

200 g Sp�ghetti

40 g Zwiebel, geh�ckt

1 EL Tom�tenm�rk

1 Stk. Dose Tom�ten, p�ssiert

3 EL Olivenöl

3 EL  P�st� Asciutt�

Gewürzzubereitung

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Pfl�nzenöl zum Frittieren

Veget�rische Picc�t� �ll�

mil�nese

45—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der geh�ckte Zwiebel in einer Pf�nne in Olivenöl

gedünstet. D�nn d�s Tom�tenm�rk und die Kot�nyi P�st� Asciutt�

Gewürzmischung hinzugeben und kurz mitrösten. Die p�ssierten Tom�ten

unterrühren. Für mindestens 15 Minuten köcheln l�ssen und je n�ch

Geschm�ck mit S�lz, Pfe�er und der P�st� Asciutt� Mischung

�bschmecken.

2 Die Pilze putzen und d�s Stielende entfernen. Mit S�lz und Pfe�er

bestreuen und mit etw�s Mehl bedecken. Die Eier verquirlen und in einer

�nderen Schüssel die Semmelbrösel mit dem fein geriebenen P�rmes�n

vermengen.

3 Die Pilze nun zuerst durch die Eim�sse ziehen und �nschließend in der

Brösel-P�rmes�n-Mischung wenden. P�r�llel d�zu die Nudeln n�ch

P�ckungs�nleitung �l dente kochen.

4 In einer Pf�nne Pfl�nzenöl erhitzen und die Pilze d�rin gleichm�ßig

frittieren.

5 Sp�ghetti mit der Tom�tens�uce vermengen und in einem tiefen Teller

�nrichten. Die Pilz-Picc�t� d�r�uf pl�tzieren und mit frischem B�silikum

g�rnieren.


