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(9 KNAPPSCHAFT

Pasta mit Pilzen, WeilBkraut, Speck und Walnissen

1 Zwiebel

200 g Champignons

200 g WeiBkraut

200 g Nudeln; z. B. Papardelle
1 EL Rapsol insgesamt

50 g Raucherspeck (gewiirfelt)
Y2 TL Zucker

100 ml trockener WeiBwein
100 ml Gemiise- oder Fleisch-
briihe

2 EL Créme fraiche

Salz

Pfeffer; am besten aus der
Miihle

1 Prise gemahlener Kiimmel
20 g gehackte Walniisse

IS

Die Zwiebel hauten und in feine Streifen schneiden.

Pilze mit Kichenkrepp putzen und vierteln. WeiB3kraut von duBBeren
Blattern befreien, Strunk herausschneiden und Blatter in 1-2 cm breite
Streifen schneiden.

Nudeln in sprudelndem Salzwasser gut bissfest garen.

1 TL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den Speck knusprig
anbraten. Wieder herausnehmen und abtropfen lassen. Die Zwiebel mit
dem Ubrigen Ol glasig andiinsten. Kraut sowie Pilze untermischen. Mit dem
Zucker bestreuen und ca. 2 Minuten bei gelegentlichem Ruhren braten.
Mit Wein abléschen und etwas einreduzieren lassen. Briihe angief3en,
Pfannendeckel schlieBen und 5-7 Min. dunsten lassen.

Créme fraiche einrtihren, mit Salz, Pfeffer und Kimmel wirzen.

Speck mit den abgetropften Nudeln unter die Sauce schwenken.
Abschmecken und mit NUssen bestreut servieren.



