Makkaroni mit
Champignon-
ragout

« llenhydratgericht
Fir 2 Portionen:

200 g Makkaroni (moglichst
Vollkornmakkaroni)

1 TI Ol zum Kochen
Meersalz zum Kochen

500 g frische Champignons
oder Egerlinge (oder
Mischpilze)

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleiner Bund Petersilie

20 g Butter

1 schwach gehaufter Tl
feines Weizenvollkornmehl
50 g Sahne

125 ml Gemiisebriihe (aus
Instantpulver)

1 - 2 El Creme fraiche
weiBer Pfeffer aus der Miihle
Meersalz

4 Kirschtomaten

1. Die Makkaroni in ca.
2 Liter Wasser mit Ol und
Meersalz nach Packungs-
anweisung biBfest garen.
2. Die Pilze waschen,put-
zen und in mundgerechte
Stlicke schneiden. Die
Zwiebel und die Knob-
lauchzehe abziehen und
fein wirfeln. Die Petersilie
waschen, in Klichenkrepp
ausdrlicken, die dicken
Stengel entfernen und die
zarten Zweige fein wiegen.
3. In einem weiten Topf
die Butter erhitzen und die
Zwiebel undm Knoblauch-
wdrfel unter Rihren darin
glasigdlinsten. DiePeter-
silie und die Pilze hinzufi-
gen und das Ganze unter
gelegentlichem Ruhren
zugedeckt bei schwacher
Hitze ca. 7 Minuten
schmoren.

4. Das Mehl darlberstau-
ben, die Pilzmischung
wenden und das Ganze
kurz andiinsten, bis die

Flissigkeit fast vollig ver-
dampft ist. Den Topf vom
Herd nehmen und das
Pilzragout mit Sahneabls-
schen. Mit dem Schnee-
besen klumpenfrei ver-
rihren, dabei die Briihe
hinzugieBen.

5. Das Pilzragout wieder
erhitzen, unter Riihren auf-
kochen und bei schwa-
cher Hitze 5 Minuten
durchkdcheln lassen. Vom
Herd nehmen, die Créme
fraiche unterriihren und
das Ganze mit Pfeffer und
Meersalz abschmecken.
6. Die Makkaroni auf ein
Sieb schitten, gut abtrop-
fen lassen und auf zwei
vorgewarmte Teller vertei-
len. Das Pilzragout dar-
Ubergeben und jede Porti-
on mit zwei halbierten
Kirschtomaten anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 1/2 Stunde
Pro Portion ca. 611 kcal/2556 kJ

Tip

Besonders fein und wiirzig
schmeckt das Champi-
gnonragout, wenn Sie
200 g zarten Kohlrabi (fein
gewdrfelt) und etwas in
feine Streifen geschnitte-
nes Kohlrabigrin mitdtn-
sten.
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