Zutaten
(Far 2-3 Portionen)

« 200 g frische Pfifferlinge
» 300 g Bandnudeln

e ca. 50 g Butter

e 1 Zwiebel

« 1-2 Spitzpaprika

« etwas Frihlingslauch

» 200 ml Gemisebriihe

« Salz & Pfeffer

STONIQ-SCHMORPFANNE

»Kochen, Rezepte und Inspiration”

Werde Teut wiserer Facebook Grappe/

Zubereitung
/.

Die Bandnudeln in leicht gesalzenem Wasser al dente kochen.
Die frischen Pfifferlinge griindlich putzen und sdubern, sodass

kein Sand mehr daran haftet.

Die Zwiebel fein wirfeln, die Spitzpaprika in gleichmaBige
Streifen und den Friihlingslauch in feine Ringe schneiden.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln hineingeben,
direkt mit Salz und Pfeffer wiirzen und glasig andiinsten.
AnschlieBend die geputzten Pfifferlinge zu den Zwiebeln in
die Pfanne geben und mit anbraten.

Die Pilze geben beim Braten Feuchtigkeit ab. Die Pilze so lange
weiterbraten und einkochen lassen, bis die entstandene Flissig-
keit fast vollstéindig verdunstet ist.

Sobald die Pilze etwas trockener sind, die geschnittene Spitz-
paprika hinzugeben und kurz mit anschwitzen, bis sie etwas
Glanz bekommt. Dann die Frihlingslauch-Ringe dazugeben
und nur kurz unterriihren (damit die Farbe erhalten bleibt).
Das Ganze mit der Gemusebriihe abléschen.

Die Hitze der Pfanne komplett reduzieren. Die fertig gekochten
und abgetropften Bandnudeln in die Pfanne geben, alles gut
miteinander vermengen und direkt servieren. Guten Appetit!
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