
Pasta mit Pilzen, Weißkraut, Speck und Walnüssen

Nährwerte pro Portion   734 kcal   |   75 g Kohlenhydrate   |   21,2 g Eiweiß   |   35 g Fett

 1 Zwiebel
 200 g Champignons
 200 g Weißkraut
 200 g Nudeln; z. B. Papardelle
 1 EL Rapsöl insgesamt
 50 g Räucherspeck (gewürfelt)
 ½ TL Zucker
 100 ml trockener Weißwein
 100 ml Gemüse- oder Fleisch-

 brühe
 2 EL Crème fraîche
 Salz
 Pfeffer; am besten aus der 

 Mühle
 1 Prise gemahlener Kümmel
 20 g gehackte Walnüsse

Zutaten für 2 Personen Zubereitung in 30 Minuten

FOODBOX

1 Die Zwiebel häuten und in feine Streifen schneiden. 
2 Pilze mit Küchenkrepp putzen und vierteln. Weißkraut von äußeren 
 Blättern befreien, Strunk herausschneiden und Blätter in 1-2 cm breite  
 Streifen schneiden.
3 Nudeln in sprudelndem Salzwasser gut bissfest garen.
4 1 TL Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den Speck knusprig  
 anbraten. Wieder herausnehmen und abtropfen lassen. Die Zwiebel mit  
 dem übrigen Öl glasig andünsten. Kraut sowie Pilze untermischen. Mit dem  
 Zucker bestreuen und ca. 2 Minuten bei gelegentlichem Rühren braten.
5 Mit Wein ablöschen und etwas einreduzieren lassen. Brühe angießen, 
 Pfannendeckel schließen und 5-7 Min. dünsten lassen.
6 Crème fraîche einrühren, mit Salz, Pfeffer und Kümmel würzen.
7 Speck mit den abgetropften Nudeln unter die Sauce schwenken. 
 Abschmecken und mit Nüssen bestreut servieren.


