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KOCHEN UND MOBEL

Oktober 2015

Penne mit Pilz-Pesto

Rezept fur 4 Personen als Hauptspeise, fiir 6-8 Personen als Vorspeise berechnet

TEIGWAREN KOCHEN:
400-500g Penne oder andere Teigwaren
z. B. Spaghetti, Bavette, Orecchiette

im siedenden Salzwasser ,al dente” kochen,
gut abtropfen lassen, noch heiss dann mit dem
bereits zubereiteten Pesto mischen und in
vorgewarmten Tellern servieren

PESTO:
250g Champignons, braun

250¢g frische Steinpilze, geputzt

1 EL Olivenol

2 Friihlingszwiebeln, mit dem Griin, gehackt
1 Knoblauchzehe, gehackt

2 EL Paniermehl

100g Rucola oder Spinat, gehackt

4 EL Baumniisse, gehackt

1 Bund glatte Petersilie, gehackt

2 EL frischer Oregano und Thymian, gehackt

Salz, Pfeffer

% dl feines Olivenol
2 dl kraftige Bouillon

SERVIEREN:

4 Champignons beiseite stellen, den Rest fein
hacken
ebenfalls fein hacken

in einer Pfanne heiss werden lassen, die gehackten
Pilze darin andlinsten

zufligen, mitdampfen

mitdampfen, bis die Pilzflissigkeit vollstandig
eingekocht ist

alles zugeben, kurz mitdampfen und mischen

pikant wirzen

unter Rlhren langsam zugeben, evil. nochmals
abschmecken

Die tibrigen Champignons kurz im Fett diinsten, danach das fertige Pesto mit den heissen Teigwaren mischen und
mit den gebratenen Pilzen und evtl. Krautern garnieren. Mit frischgehobeltem Parmesan servieren.

APPETITO. EINE PRISE KOCHERLEBNIS.

Kochkurse & Kulinarische Events, Dayana Zgraggen Gnos, 079 322 32 42

SAISONALE REZEPTE UNTER WWW.BISSIG-AG.CH




