Frische Pfifferlinge auf Bandnudeln

vom Gasthof ,,Bergfriede"

Zutaten fiir 6 Personen

1200 g frische Pfifferlinge, 12 Scheiben Dérrfleisch, 2 Zwiebeln, 3
Tomaten, 500 ml Sahne, 600 g Bandnudeln, Butter zum Braten,
Krauter, Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Pfifferlinge putzen und waschen auf einem Sieb abtropfen lassen.

Zwiebeln schalen und in kleine Wiurfel schneiden. Tomaten
abbrihen, Schale abziehen und klein schneiden. Dérrfleisch in
Scheiben schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen, Dorrfleisch und Zwiebeln darin
glasig braten, Tomaten und die Pfifferlinge zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Krauter dazugeben.

Flr die Nudeln reichlich Salzwasser zum kochen bringen. Nudeln
10-15 Minuten kochen, in einem Sieb Wasser abschutten und kurz
mit lauwarmem Wasser abspullen. In den Topf zurlickgeben und die
Sahne unterrihren.

Nudeln auf einem Teller anrichten und die Pfifferlinge draufgeben.
Guten Appetit
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