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1 Becher

frische Pasta
frische Steinpilze
Olivenal
gemischte Krauter
WeiBwein

Brihe

Sahne

Zwiebel
Knoblauchzehen
Cherry-Tomaten
Orange

Parmesan

Salz, Pfeffer
schwarzen Triffel nach Belieben
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Bubereitung:

Zuerst die Sauce zubereiten, damit die frisch
gekochte Pasta gleich in die Sauce gegeben
werden kann.

Dazu die Pilze waschen und in Scheiben
schneiden. Zwiebel und Knoblauch ebenfalls
klein schneiden und zusammen mit den
Pilzen in Ol anbraten. Nach 5 Minuten mit
WeiBwein abldschen. Nun mit der Briihe
angieBen und den Becher Sahne hinzufligen,
so dass eine leichte Sauce entsteht. Die
Cherry-Tomaten halbieren, dazugeben und
alles kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Pasta zubereiten.
Die Nudeln in reichlich Salzwasser al dente
kochen. Dabei immer mal wieder umrUhren,
damit sie sich nicht am Topfboden anlegen.
Beachten Sie auch die Informationen zur
Kochzeit auf der Verpackung.

SINCE 1888

Die Sauce mit Salz und Pfeffer wirzen und
den geschnittenen Krautern sowie dem
Abrieb von 1 Orange abschmecken.

Sind die Nudeln fertig gekocht, diese in ein
groBes Sieb abgieBen und dann direkt in die
Sauce geben.

Auf Tellern anrichten und mit ein paar

Krautern, dem frisch gehobelten Triffel und
Parmesan servieren.

gelingt einfach und schnell mit dem ROSLE
Tomaten-/Mozzarellaschneider!

www.roesle.com



