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Lecker an Bord | Dinkel-Nudeln mit Shiitake-Ragout

Zutaten fiir 3 Personen:

300 g Dinkel-Nudeln

300 g Shiitake-Pilze

50 g getrocknete Shiitake-Pilze
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Lauchstange

100 ml Weillwein

1 Dose Tomaten, gewdirfelt
1 TL Butter

50 ml Olivendl

50 g Parmesan

Zubereitung:

Die frischen Shiitake-Pilze kleinschneiden. Mit den gewurfelten Zwiebeln und dem gehackten Knoblauch
in Olivendl anbraten. Dann die getrockneten Shiitake-Pilze hinzufligen. Mit Weillwein abléschen und
weitere 5 Minuten schmoren.

Die Dose Tomaten und den geschnittenen Lauch hinzufiugen und das Ganze 7 Minuten weiterschmoren.
Das Nudelwasser zum Kochen bringen. Erst wenn es kocht, das Salz hinzugeben, um den Siedepunkt
klein zu halten. Die Nudeln kochen, bis sie al dente sind. Nudeln abgiel3en und in Butter und ein wenig

Olivenol schwenken.

Das Shiitake-Ragout Gber den Nudeln verteilen und Parmesan druber raspeiln.

Rezept: Frank Buchholz

Quelle: Lecker an Bord vom 05.09.2022
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