Salsiccia mit Siitakepilzen
in RieslingsoBe auf frischen
Tortellini

Wenige Zutaten

Salsiccia sind immer wieder ein Genuss. Ob alleine gebraten
und mit einer Beilage verzehrt. Oder wie in diesem Rezept
zerkleinert, gebraten wund mit einer 1leckeren SoRe.
Shiitakepilze sind auch immer wieder besonders, gerade, weil
sie nicht uUberall erhaltlich sind. Und der Riesling bringt ein
wenig Saure 1in das Gericht. Die frischen, mit Parmigiano
Reggiano gefullten Tortellini sind dann auch vom Feinsten.

Zutaten fir 2 Personen:
» 600 g Salsiccia peperoncino (10 kleine Wurste)

= 500 g Shiitakepilze
=1 junger Knoblauch
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»500 g frische Tortellini (mit Parmigiano Reggiano
gefullt)

= Riesling

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Leckeres Gericht
Zubereitung:

Salsiccia quer in dicke Scheiben schneiden und in eine
Schissel geben.

Shiitake nur halbieren und in eine Schissel geben.

Knoblauch mit Stiel und Schale verwenden, putzen,
kleinschneiden und in eine Schale geben.



Butter in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch, Shiitake und
Salsiccia darin bei mittlerer Temperatur mehrere Minuten
kraftig anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlirzen. Mit Riesling kraftig abloschen, damit sich eine schone
SoRBe bildet. Roststoffe vom Pfannenboden losen. Etwas kocheln
lassen. SolBe abschmecken.

Parallel dazu Tortellini in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem Wasser 4 Minuten garen. Tortellini durch ein
Nudelsieb geben. Auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Salsiccia mit Shiitake und viel SofBe Uber die Tortellini
geben. Servieren. Guten Appetit!



