Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

RUSTIKALE LINGUINE MIT PILZEN, ITALIENISCHER BRATWURST UND
THYMIAN

Menu-Zutaten

20 g Ecremaiformaggi (Kasecreme) - EFQX

40 g Solofungo Poker Natura (Vier Pilzsorten, natur) - FVP
g.b. Olio extravergine di oliva ,Classico” (Natives Olivenol
extra ,Classico“) - EKOX

q.b. Tutto Sole - UA1

Zutaten

n.B. Salz und Pfeffer

80 g Linguine

50 g Italienische Bratwurst
n.B. Knoblauch

n.B. Thymian

n.B. Parmigiano reggiano

n.B. Schwarzkohl, frittiert

Chef: Maurizio Ferrari

Zubereitung

Fir 1 Person

Die Linguine in reichlich Salzwasser bissfest kochen. In der Zwischenzeit das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Knoblauchzehe
und den Thymian anbraten, die Wurst hinzufligen und anbraten. Nach ein paar Minuten fligen wir die Pilzsorten, die Kdsecreme
und einen Essloffel Kochwasser hinzu. Die Nudeln abtropfen lassen und in der Pfanne mit der vorbereiteten Sauce schwenken.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Linguine werden auf Tellern angerichtet und mit Tuttosole in Wiirfeln geschnitten, gebratenem

Schwarzkraut und Parmesanspanen garniert.
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