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Pilz-Stroganoff mit
Bandnudeln

herrlich deftig
Fiir 4 Portionen

600 g gemischte Pilze, z. B. Austernpilze,
Krauterseitlinge, Champignons, Pfiffer-
linge ¢ 300 g rote Paprika ¢ 80 g Zwiebeln
¢ 100 g Essiggurken ¢ 3 EL Olivenol ¢

2 EL Butter ¢ Salz ¢ schwarzer Pfeffer ¢
125 ml trockener Rotwein ¢ 1 EL Paprika-
pulver edelsiiB ¢ 200 g Sahne ¢ 1 gehauf-
ter TL Dijonsenf ¢ 1 gehaufter TL Speise-
starke ¢ 400 g Bandnudeln ¢ AuBlerdem:
1 Bund Schnittlauch

1. Pilze putzen, mit feuchtem Tuch saubern
und in gleich grofle, mundgerechte Stiicke
schneiden. Paprika waschen, putzen, vier-
teln, entkernen und in 1 cm breite Streifen
schneiden. Zwiebeln schalen und fein
wirfeln. Gurken abtropfen lassen und 0,5 cm
gro wiirfeln. 1 EL Ol mit Butter in Pfanne
erhitzen. Pilze darin bei hoher Hitze unter
haufigem Rihren anbraten bis sie Farbe
bekommen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken, aus der Pfanne nehmen und zur Seite
stellen.

2. In gleicher Pfanne Ubriges Ol erhitzen.
Zwiebeln, Paprika und Gurken darin ca. 5
Minuten anbraten. Rotwein zugeben und ein-
kochen lassen. Mit Paprikapulver bestreuen
und gut verrthren. 250 ml Wasser und Sahne
aufgiellen, Pilze zugeben, alles gut mischen
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und ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Starke
mit 2 EL kaltem Wasser glatt riihren, zuge-
ben, aufkochen und etwas andicken lassen.
Senf unterriihren und SolRe mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Inzwischen Nudeln nach Packungsan-
leitung in ausreichend Salzwasser al dente
garen. Schnittlauch kalt abbrausen, trocken
schitteln und in feine Réllchen schneiden.
Zum Servieren Nudeln auf Teller geben, Pilz-
Stroganoff darliber verteilen und mit Schnitt-
lauchrélichen garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Pro Portion: ca. 766 kcal, 3210 kJ, 22 g EW,
859gKH,35gF, 7BE

Wissenswert: Bundesweit werden Wande-
rungen zur Pilzbestimmung angeboten. Wer
selbst auf Entdeckungsreise gehen will, kann
sich bei Pilzvereinen schlau machen und mit
Experten Pilze sammeln gehen.
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