Pansen-Champignons-Pasta-
Pfanne in Thymian-WeiRwein-

Sahne-Sol3e

Einfaches Gericht
Ein einfaches Pfannengericht mit einer Innereie. Mit Pansen.

Dazu Champignons und italienische Pasta.

Das Ganze wird verfeinert mit viel frischem Thymian. Und einer
leckeren, wurzigen SolBe aus Sahne und trockenem Weilwein.

Schnell zubereitet und sehr schmackhaft.
Wer Pansen mag, wird dieses Gericht lieben.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g vorbereiteter Pansen
=6 grolle, weille Champignons
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» 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 g Fussilata Casarecchia
=15 g Thymian (1 Packung)

= 200 ml Sahne

= Riesling

= Salz

« Pfeffer

= Zucker
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Wirzig und sehr lecker
Zubereitung:

Pansen in kurze, schmale Streifen schneiden und in eine Schale
geben.

Champignons in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in eine
Schale geben.



Zwiebeln und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Blattchen des Thymians abzupfen und ebenfalls in eine Schale
geben.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 10
Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Pansen darin 5
Minuten kross anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Champignons
dazugeben und mit anbraten. Thymian dazugeben. Kraftig mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen. Mit der Sahne
abloschen. Einen Schluck Riesling dazugeben. Alles vermischen
und kurz koécheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta durch ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.
Pasta zum Pfanneninhalt geben und alles gut vermischen.

Auf zwel tiefe Pastateller verteilen und servieren. Guten
Appetit!



