Rezepte > Mittagessen
Cappeletti mit Wildpilzsauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

30min 30min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 1St o
Pilzmischung, tiefgefroren 250 g Kichenutensilien
Petersilie, frisch 20 g hohes GefaB, kleiner Topf, groBer Topf, mittlere Pfanne, Piirierstab
Schnittlauch, frisch 15¢g
Thymian, frisch I5g 1. Zwiebeln halbieren, schalen und in feine Wiirfel schneiden. Pilze in einem Sieb
Zitronen 1St abtropfen lassen. Krauter waschen, trocken schiitteln und Blatter ggf. von den Stielen
Olivenal 1EL zupfen.
WeiBwein, trocken 150 ml

2. In einer Pfanne Olivenol auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebeln darin anschwitzen, Pilze
Schlagsahne 300 ml . . _
< hinzugeben und ca. 2 Min. abtropfen lassen. 1/3 der Pilze aus der Pfanne nehmen und
alz

Pfeffer, schwarz
Cappelletti, Ricotta Truffel 500 g

Parmesan, gerieben 4TL
Milch 100 ml

zum Garnieren beiseitestellen. Pilzpfanne mit WeiBwein und 200 ml Sahne abloschen
und ca. 5 Min. einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce in ein hohes
Gefal geben und fein piirieren. AnschlieBend durch ein Sieb in einen Topf geben und
warm halten.

3. In einem Topf etwa 5 | Salzwasser zum Kochen bringen. Cappeletti ca. 5 Min. im
heien Wasser ziehen lassen. Inzwischen in einem hohen GefaB Krauter, 100 ml Sahne
und Milch fein ptrieren. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und schaumig
purieren.

4. Cappeletti abgieBen. Waldpilzsauce auf tiefen Tellern verteilen, Cappeletti in die Mitte
setzten und mit Krauterschaum verfeinern. Cappeletti mit Wildpilzsauce und frischem
Parmesan bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 456 keal
Kohlenhydrate oA g
EiweiB 16g
Ballaststoffe 2g

Fette 17g



