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Tagliatelle mit sahniger

.i'

4’ I | Pilz-Sauce
% A ;" r % % : ‘ *
v & "*1,_ " ' - e
' \ =' & ﬁ bt e -
\
Zutaten Zubereitung
100 g Schinken, roh 1. Schinken in kleine Wirfel schneiden. Pilze putzen
400 g Champignons und klein schneiden. Knoblauchzehe schalen und
durchpressen.
1 Knoblauchzehe(n)
300 g Tagliatelle 2. Tagliatelle nach Anweisung auf der Packung
5 EL Butter zubereiten.
200 ml Sahne zum Kochen, 15 % Fett 3.In einer Pfanne Butter hei werden lassen. Schinken
2 TL MAGGI Gemlise Briihe darin anbraten. Knoblauch und Pilze zugeben und
etwas Zitronensaft mitbraten. Sahne zugielten. MAGGI Gemise Brihe
darin auflosen, aufkochen und bei mittlerer
0,5 Bund Petersilie Warmezufuhr ca. 5 Min. kécheln lassen. Mit Pfeffer
etwas Pfeffer und Zitronensaft wirzen und abschmecken.

4.Petersilie waschen, Blattchen von den Stielen
zupfen, klein schneiden und in die Sauce geben.
Tagliatelle mit der Pilz Sahne-Sauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Niahrwert-Anzeige (O 28 Minuten
58 g @ 4 Portionen
461 kcal
16 g

20 g
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