Maccheroni mit Senf-Sauce

Pasta mit Senf-Sauce, garniert mit Parmesan und
Basilikum

Resteverwertung vom Gericht vom Vortag — Steaks mit Senf-Sauce
und Pommes Frites. Der Vollstandigkeit halber liste ich aber
nochmals die Zutaten und Zubereitung der Senf-Sauce auf, wenn
man sie frisch zubereiten will. Dies ist ein richtig
schlotziges Pastagericht.

Zutaten (fiir 2 Personen):

5 groBe Gemiisezwiebel

» 3 Knoblauchzehen

= 10—-20 Pinienkerne

= ein Schuss trockener Weisswein
2 EL mittelscharfer Senf

100 ml Sahne

= 0,4 cl Cognac

» einige Zweige frischer Kerbel
= Salz
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https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Pasta_Senfsauce.jpg

= Pfeffer
» Butter

= 300 g Maccheroni

= frischer Parmesan
= etwas frisches Basilikum

Zubereitungszeit: 20 Min.

Gemusezwiebel und Knoblauchzehen schalen und in dinne Streifen
schneiden. In einer kleinen Pfanne Butter erhitzen und das
Gemuse mit den Pinienkernen darin anbraten. Wenn das Gemuse
ein wenig kross 1ist, mit dem Weisswein und dem Cognhac
abloschen. Die Sahne hinzugeben, dann den Senf und den
kleingewiegten Kerbel. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Bei
geringer Hitze etwas kocheln lassen.

Wahrenddessen die Maccheroni nach Anleitung zubereiten.

In zwei tiefen Pastateller anrichten, mit der Senf-Sauce
ubergiellen, etwas frisch gemahlenes Salz und Pfeffer daruber
geben und mit geraspeltem Parmesan und einigen
Basilikumblattern garnieren.



