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Rezept
Farfalle mit Pilzen in Rahm
Ein Rezept von Farfalle mit Pilzen in Rahm, am 09.04.2024
Zutaten
400 g gemischte Pilze (z. B. Champignons, Egerlinge, 200 g Kirschtomaten
Krauterseitlinge) 1 weike Zwiebel
1 Knoblauchzehe 400 g Farfalle (Schmetterlingsnudeln)
Salz 1/2 Bund Petersilie
2EL Olivendl 1-2TL Zitronensaft
Pfeffer 100 g Creme fraiche

75 g luftgetrockneter Schinken (in diinnen
Scheiben; z. B. Parma- oder Serranoschinken)

Rezeptinfos
PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN 30 MIN. | Schwierigkeitsgrad leicht | Pro Portion Ca. 580 kcal

Zubereitung

1. Die Pilze putzen, abreiben und grob zerkleinern. Tomaten waschen, je nach GroRe halbieren oder vierteln. Zwiebel und
Knoblauch schalen und fein wiirfeln.

2. Nudeln nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen, abgieRen und abtropfen lassen.
Petersilie waschen und trocken schitteln. Die Blatter grob hacken.

3. DasOlineiner groRen Pfanne erhitzen. Die Pilze darin 2-3 Min. unter Wenden braten, leicht salzen. Zwiebel und
Knoblauch dazugeben, weitere 2 Min. braten. Pilze mit Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.

4. Nudeln, Tomaten, Petersilie und Creme fraiche dazugeben und alles gut durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf vorgewarmten Tellern anrichten. Schinken in mundgerechte Stlicke zupfen und auf den Nudeln
verteilen.
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