Schinkennudeln mit Steinpilzen

Zutaten (4 Personen)
» 10g getr. Steinpilze

» 1 Stange Porree

» 4 Tomate(n)

» 1 EL Ol

» 200ml Schlagsahne
» Salz & Pfeffer

» 200g Kochschinken
» 4009 Spirelli

» 1/2 Bd. Schnittlauch

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

00e

angelegt am: 10.01.2004

Nudel-Gerichte » Spirelli

Zubereitung

1. Die Steinpilze in eine kleine Schiissel geben und mit 125ml
heilem Wasser Ubergielien. Etwa 30min einweichen. Das
Gemise abbrausen. Porree putzen und in Ringe schneiden.
Die Tomaten entkernen und wiurfeln.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Porree darin
andlnsten. Steinpilze, gefiltertes Einweichwasser und Sahne
dazugeben. Die Sol3e samig einkoécheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Den Schinken in feine Streifen schneiden. Mit den Tomaten
unter die Sofe heben und kurz erhitzen. Die Spirelli in
reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsangabe
bissfest garen.

4. Den Schnittlauch abbrausen, trockentupfen und in feine
oder langere Roéllchen schneiden. Die Nudeln abgiel3en und
gut abtropfen lassen. Mit der Schinken-Gemiise-Sol3e
vermengen und mit den Schnittlauchrélichen bestreut
servieren.

Tipp: Zum Einweichen der Pilze statt Wasser Wei3wein oder
Gemdisebruhe verwenden.

Né&hrwerte: 650kcal/E249/F25g/KH77g pro Portion

Rezept-Nr: 796
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