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Rezept
Tagliatelle-Pfifferling-Salat

Ein Rezept von Tagliatelle-Pfifferling-Salat, am 03.04.2024

Zutaten
2 Handvoll Krauter (z. B. Basilikum, Majoran, Petersilie) 1 Knoblauchzehe
150 ml Rapsol Salz
Pfeffer 250 g grine Tagliatelle
350g Pfifferlinge 1 grolde Zwiebel
4 EL Aceto balsamico bianco
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 615 kcal,
40gF,13 g EW, 51 g KH

Zubereitung

]. Kréuterwaschen und trocken schiitteln. Die Blatter abzupfen und grob hacken. Knoblauch schélen und grob hacken.
Krauter, Knoblauch, 125 ml O, Salz und Pfeffer in einen hohen Rihrbecher geben und mit dem Pirierstab zu einem
Pesto mixen.

2. Die Tagliatelle in reichlich Salzwasser bissfest kochen. In ein Sieb abgielRen, dabei 150 m|l Kochwasser auffangen. Die
Nudeln heil abbrausen, abtropfen lassen und in eine grofRe Schiissel geben.

3. Pfifferlinge mit einem Pinsel sdubern, Anschnitte und schadhafte Stellen entfernen. Die Pilze grob zerkleinern. Zwiebel
schalen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Das iibrige Ol (25 ml) in einem Topf erhitzen. Pilze und Zwiebel darin
unter Rihren glasig anschmoren. Mit dem Nudelkochwasser abléschen und aufkochen lassen. Essig und 4 EL Pesto
zufligen, mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Die Marinade Uber den Salat gielRen, alles locker durchmischen und
mindestens 1 Std. durchziehen lassen.
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