Pansen-Champignons-Ragout 1in
Béchamel-Sauce mit Bio-Penne
Rigate

Leckeres Pansengericht mit sehr samiger Sauce

Auch diesmal gare ich den Pansen erst drei Stunden in
Gemlisefond.

Dann schneide ich ihn klein und bereite mit viel Champignons
ein Ragout zu.

Fiir das Ragout bereite ich separat eine Béchamel-Sauce zu, die
ich dann zu Pansen und Champignons gebe.

Wer mochte, kann die Sauce zusammen mit dem Anbraten des
Pansen und der Champignons zubereiten. Dazu brat man Pansen
und Champignons in einer sehr grollen Portion Butter an. Man
gibt einen gehauften Essloffel Mehl hinzu und brat dieses
etwas an. Dann 1oscht man mit einem sehr groflen Schuss Milch
ab. Und verfeinert die Sauce mit einem ebenfalls sehr groRen
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Schuss Weillwein.

Das Ragout erinnert sehr stark an ein Geschnetzeltes in einer
hellen, sehr samigen Sauce.

Mein Rat: Damit sich die Aromen besser verbinden, das Ragout
eine Stunde kocheln lassen.

Zutaten fir 2 Personen:
Fiir die Béchamel-Sauce:

= Grundrezept

Flir das Ragout:

= 300 g Pansen

=2 1 Gemusefond

= 150 g weiBe Champignons
= 250 g Bio-Penne Rigate

Bei Bedarf:

= 1 gehaufter EL Mehl
= Milch

= trockener Weillwein
= Butter

= Muskat

= siBes Paprika-Pulver
= Salz

 bunter Pfeffer

» Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Stdn. | Garzeit 1 Std.

Fond in einem groBBen Topf erhitzen. Pansen hineingeben und
zugedeckt bei geringer Temperatur 3 Stunden kocheln. Pansen
herausnehmen, auf einen Teller geben und abkihlen lassen. In
kleine Stucke schneiden.
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Champignons in Scheiben schneiden. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Pansen und Champignons darin
anbraten. Béchamel-Sauce dazugeben und alles verruhren.
Zugedeckt bei geringer Temperatur eine Stunde kocheln lassen.
Alle 15 Minuten mit dem Kochloffel die Roststoffe vom
Topfboden abschaben. Sauce mit geriebenem Muskat, Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und Ragout grofzigig
daruber verteilen. Mit Petersilie garnieren und servieren.



