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SCHMEICHELNDE CREMESAUCEN

500 g Spinat (oder 300 g
tiefgektihlter Blattspinat)
Salz

300 g Farfalle

2 EL Butter

300 g Champignons, geputzt, diinne
Scheiben

300 g Lauch, lings halbiert,
/> cm breite Streifen
abgeriebene Schale von

/4 unbehandelter Zitrone

1 Prise Muskat

2 EL Weifdwein

200 ml Sahne

3 EL Creme fraiche

80 g Parmesan, gerieben

2 EL Petersilie, fein gehackt
schwarzer Pfeffer

Pasta mit Pilzen, Lauch
und Spinat in Sahnesauce

Fur 4 Personen

Drei edle Gemiise in weinwiirziger Cremesatice.
Den Platz der soliden Zuchtchampignons kénnen
auch Steinpilze oder Pfifferlinge einnebmen. Beson-
ders exquisit sind japanische Shiitake-Pilze.

1. Den gewaschenen, tropfnassen Spinat in einen
grofden Topf geben, leicht salzen. Zugedeckt bei
starker Hitze in 2—3 Minuten zusammenfallen und in
einem Sieb abtropfen lassen. Spinat in mundgerechte
Stiicke schneiden (tiefgekiihlten Spinat in einem Sieb-
einsatz tiber Wasserdampf auftauen).

2. Farfalle in reichlich Salzwasser al dente kochen.

3. Butter in einer grofien Pfanne mit dickem Boden
schmelzen. Pilze und Lauch darin unter Rithren 3 Mi-
nuten braten, mit Zitronenschale und Muskat wiirzen,
leicht salzen, mit WeiSwein aufgieen. Zugedeckt

5 Minuten bei schwacher Hitze diinsten. Sahne hin-
zufligen, die Sauce etwas einkochen lassen. Spinat
unterrithren, kurz erhitzen.

4. 1n einer grofden, vorgewidrmten Schiissel die gut ab-
getropften Nudeln zuerst mit Creme fraiche und der
Hilfte des Parmesans, dann mit Gemuse und Petersilie
vermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den
restlichen Kise zu den Nudeln reichen.





