Pappardelle alla giardiniere

Ein Pastagericht mit mehr Gemiise als Pasta. Mit zarten Kefen, wie man sie im
Frihsommer auf dem Markt findet und dazu junger Blumenkohl. Das vorgedampfte
Gemise wird in einer leichten Rahmsauce mit Steinpilzen geschwenkt und dann mit
den Pappardelle vermischt. Ein einfaches und delikates Pastagericht.

Zutaten (pro Portion)

60g Pappardel | e

100g Kef en

100g Bl umenkohl

109 getrocknete Steinpilze
209 Zwi ebel

1 kl ei ne Knobl auchzehe
409 Sauerrahm

2- 3H Ei nwei chwasser

Kr aut er sal z
Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung
Steinpilze 1 Stunde in lauwarmen Wasser einweichen.

Gemise risten, Blumenkohl zu kleinen Réschen schneiden, Kefen abfadeln, grosse
Schoten halbieren. Zwiebel und Knoblauch klein hacken. Steinpilze leicht ausdriicken
und klein schneiden.

Pappardelle in Salzwasser gar kochen und abgiessen.

Blumenkohl und Kefen mit Krautersalz wiirzen und zugedeckt im Dampfsieb garen (ca.
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12 Minuten).

Zwiebel und Knoblauch in Bratbutter glasig dinsten, Steinpilze zugeben und 2-3
Minuten mitdiinsten. Sauerrahm und etwas Einweichwasser von den Pilzen zugeben,
vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kefen und Blumenkohl zugeben, vermischen und nochmals etwas aufwarmen.
Pappardelle noch in der Pfanne mit dem Gemiise vermischen.
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