GRISCHOWER

REZEPT DER WOCHE

TAGLIATELLE MIT BOHNEN

Zutaten

350 g grune Bohnen
200 g Pfifferlinge

1 Zwiebel

2ELOI

150 ml Gemusebruhe
150 g (Soja)sahne
250 g Tagliatelle

20 g Parmesan

2 TL Zitronensaft
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Pfifferlinge und Bohnen saubern und
halbieren. Die Bohnen in Salzwasser
8—10 Minuten garen, abgielden, mit
kaltem Wasser abspulen und abtropfen
lassen. Zwiebel schalen und in feine
Wourfel schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, Pilze und
Zwiebel darin bei hoher Hitze 2—-3
Minuten anbraten. Die Bruhe hinzufliigen
und mit Sahne aufgiel3en. Bei mittlerer
Hitze 5-6 Minuten cremig einkochen
lassen. Die Bohnen untermischen und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Die Tagliatelle in kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung bissfest garen.
Parmesan fein reiben. Die Nudeln
abgiel3en und feucht mit dem Pilzragout
vermengen.

Mit Zitronensaft abschmecken. Mit
Parmesan und Pfeffer bestreut servieren.
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