Tagliatelle mit Austernpilzen und Himbeeressig

Weinempfehlung: Kirschwein, trocken

Zutaten: ﬂ
%’-’r —

4009 Tagliatelle -I :

4009 Austernpilze &a

2 Schalotten, fein gewiirfelt ad

2 ERI. Butter

1-2ERI. Himbeeressig

Zubereitung:

Die Tagliatelle bissfest kochen und anschief3end In eine flache Schiissel geben.

In der Zwischenzeit Austernpilze putzen und mit den fein gewurfelten Schalotten in der
Butter portionsweise anbraten.

Die Pilze tber die Nudeln geben und mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und 1 — 2 ERI.
Himbeeressig Ubergiel3en.

AnschlieBend im vorgeheizten Backofen bei 200 ° C (oder Umluft 170 ° C) 30 Sekunden
erwarmen. Durch das Erwarmen im Backofen entfaltet der Himbeeressig sein volles Aroma.

Viel Spal3 beim
Nachkochen und
guten Appetit wiinscht:
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