 SCHNELLE FETTUCCINE MIT TRUFFELOL

Pilzen, Hartkase und Petersilie

O 25 =35 Minuten (je nach Personenanzahl)
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Triiffelél ist dank seines feinen Geschmacks
bei Feinschmeckern der ganzen Welt ein
gern gesehenes Prdsent.
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Fettuccine Austernpilze

C

Petersilie Knoblauchzehe

i

geriebener Hartkése Truffelol

O

Baby-Krauterseitlinge Kochsahne

Pankomehl Gemusebriihe

-l
7

geraspelter Hartkase



Wasche

GEHT'S

PASTA KOCHEN

Erhitzt reichlich Wasser im

In einen grof3en Topf reichlich heifes Wasser
flllen, salzen* und zum Kochen bringen,
Fettuccine darin ca. 12 Min. bissfest, je nach
Vorliebe, garen.

Wahrenddessen mit dem Rezept

fortfahren. In einem hohen Ruhrgefafy

50 mlL[75 ml| 100 ml] heiRes Wasser* mit der
Gemiisebriihe verriihren.

ab.

Zum Kochen bendtigst Du s ) und

PILZE SCHNEIDEN
Austernpilze in ca. 1 cm breite
Streifen zupfen.

Krauterseitlinge je nach Grofe vierteln,
oder halbieren.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Petersilie abzupfen und fein hacken.

PILZE BRATEN

In derselben grofRen Pfanne 1EL [174 EL |
2 EL] Ol erhitzen. Pilze hinzufiigen und
3 -4 Min. scharf anbraten, bis diese anfangen
zu braunen. Pilze kurz umriihren, gehackten
Knoblauch hinzugeben und weitere
2 Min. anschwitzen. Mit Sahne abloschen,
vorbereitete Gemiisebriihe hineinriihren und
alles 1 -2 Min. einkdcheln lassen. Mit Salz
und Pfeffer: abschmecken.

PASTA ZUBEREITEN

Pasta nach der Garzeit in ein Sieb
abgielRen und mit in die Pfanne geben.
Zusammen mit der restlichen Petersilie und
geriebenem Hartkase unter die Pilze rihren.

iy,
\-1*
FUR DIE BROSEL

In einer groften Pfanne 1EL [17 EL |
2 EL] Ol langsam erhitzen. Pankomehl,
die Halfte der gehackten Petersilie und
1 Prise Salz* dazugeben und alles zusammen
ca. 3 Min. anrosten, bis die Brosel leicht
gebraunt sind. Fertige Brosel aus der Pfanne
nehmen und in eine kleine Schiissel fiillen.
Pfanne auswischen.

ANRICHTEN

Pasta auf Tellern verteilen. Mit
angebratenen Pilzen und geraspeltem
Hartkase toppen, mit Broseln bestreuen und
Triiffeloél nach Belieben darubertraufeln.

ZUTATEN

Fettuccine 250g 3738 s500g
Gemiisebriihe 4g 6g 8g
Austernpilze 100g 150g 200g
Baby-Krauterseitlinge 150g 200g 300g
Knoblauchzehe 1 1 2
Petersilie 10g 10g 10g
Pankomehl 30g 30g 50g
geriebener Hartkdse 20g 40g 40g
Kochsahne 200 ml 309Ml 400 m
Triiffelol 8ml m® 16ml
geraspelter Hartkdse 20g  40g  40g
heilles Wasser™ fiir Schritt 1 50ml i 75ml : 100 ml

Ol* fiir Schritt3und 4
Salz*, Pfeffer

je 1EL jel®EL: je2 EL
nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 962 kJ/230 kcal - 3.964 kJ/948 kcal
Fett 10,09 g 41,58¢

- davon ges. Fettsauren 390¢g 16,08 ¢g
Kohlenhydrate 27,00g 111,23 g

- davon Zucker 2,12g 8,72¢g
Eiweil} 743¢g 30,63¢g

Salz 0,249g 1,027¢g

+ Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktidnderungen abweichen kdnnen. Mafgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

* ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 5) Milch

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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