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Pasta mit Maronensofe und

Pilzen

Zeit gesamt
25min

Lutaten
fir 4 Portionen
Schalotten
Knoblauchzehen

Champignons, braun

Maronen, gegart und
geschalt

Petersilie, frisch
Salz

Bandnudeln

1]

Frischkase, natur

Pfeffer, schwarz

Zubereitungszeit
25min

2 St
18t

350 g

400
g

20¢g

500 ¢
2 EL
400 g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf, groBe Pfanne, Sieb

1. Schalotten halbieren, schalen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schalen und
fein hacken. Pilze vierteln, Maronen grob hacken. Petersilie waschen, trocken schiitteln,
Blatter von den Stielen zupfen und grob hacken.

2. In einem Topf etwa 5 | Salzwasser aufkochen. Bandnudeln im siedenden Salzwasser
ca. 9 Min. bissfest garen. In ein Sieb abgieBen, dabei etwa 1 Tasse Kochwasser
auffangen.

3. In der Pfanne 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen. Schalotten mit Pilzen darin ca. 5 Min.
anbraten. Maronen zugeben und durchschwenken. Mit 200 ml Kochwasser abloschen
und kurz aufkochen lassen. Pfanne vom Herd ziehen und Frischkase einriihren. Sofe mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Bandnudeln und Petersilie zugeben und vermengen.
Bandnudeln mit MaronensofBe auf Tellern anrichten.

Guten Appetit!

Tipp: Frischkase in der PastasoBe ist eine schone Alternative zu Sahne. Achte darauf,
dass die MaronensoBe danach nicht mehr kocht, da der Frischkase sonst ausflockt.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 830 kcal
Kohlenhydrate 139¢
EiweiB 29g
Ballaststoffe 3g

Fette 17g



