Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Tortelloni mit Champignon-Curry-Sauce

Ein Rezept von Tortelloni mit Champignon-Curry-Sauce, am 20.04.2024

Zutaten
2 Fruhlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen

250g Champignons 500 g Tortelloni mit Kasefillung (aus dem Kuhlregal)

Salz 2EL Olivendl
1EL Currypulver 1/81 trockener Weillwein
250g Sahne Pfeffer
2EL Zitronensaft 1/2 Kastchen Gartenkresse

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 565 kcal

Zubereitung

1. DieFriihlingszwiebeln putzen, waschen und mit dem zarten Griin in R6llchen schneiden. Den Knoblauch schélen und
hacken. Die Champignons putzen, mit Kiichenpapier trocken abreiben und grob hacken.

2. Die Tortelloni in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen.

3. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Friihlingszwiebeln und den Knoblauch mit dem Currypulver darin kurz
andiinsten. Die Pilze dazugeben und bei mittlerer Hitze 1-2 Min. unter Rihren mitdiinsten. Den Weilwein dazugielRen
und alles einmal kurz aufkochen lassen. Die Sahne dazugiefen und alles weitere 2-3 Min. leise kochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

4_ Die Sauce mit Zitronensaft abschmecken. Die Tortelloni in ein Sieb abgielRen, abtropfen lassen, mit der Sauce mischen
und auf vier Teller verteilen. Die Kresse kalt abbrausen und mit der Kiichenschere liber die Tortelloni schneiden.
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