Spaghetti an Steinpilzrahmsauce mit Sherry

Frische Steinpilze sind im Kuhlschrank bis zu einer Woche haltbar, aber bereits nach
3-4 Tagen sehen sie nicht mehr so schén aus. Da kocht man zum Beispiel eine Suppe
daraus, oder macht eine feine Pasta-Sauce. Auch diese ist schnell und einfach
zubereitet und schmeckt bestens. Ein Schuss Sherry verleiht der Sauce das gewisse
Etwas. Sherry, zuriickhaltend dosiert, passt ausgezeichnet zum kraftigen Geschmack
der Steinpilze.

Zutaten (pro Portion)
80g Spaghet ti
509 Steinpil ze
1/ 2 kl ei ne Zwi ebel
2El Sherry
1/2dl Vol I rahm
Sal z und Pfeffer
glatter Peterli zur Dekoration
Par mesan
Brat butter

Zubereitung
Wahrend die Spaghetti kochen lasst sich die Sauce ohne Eile zubereiten.

Zwiebel hacken, Steinpilze putzen und in kleine Stlicke schneiden. Zwiebel in Bratbutter
kurz andiinsten, Steinpilze zugeben und mitbraten bis sie leicht Farbe annehmen. Ab
und zu wenden. Mit Sherry abléschen und den Sherry fast ganz einkochen lassen.
Pfanne von der Herdplatte ziehen und Vollrahm zugeben, vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Der Vollrahm sollte nur zu Beginn leicht kécheln. Sauce ca. 2-3
Minuten ziehen lassen.
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Spaghetti abschitten und zur Sauce geben, in der Pfanne vermischen und anrichten.
Mit gehackter Petersilie garnieren. Parmesan separat dazu servieren.

sho

2 51 ¥
Chasi Nidle

L
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