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Tagliatelle mit Champignon-Kise-Sauce
4 Portionen

500 g Champignons

2-3 Bund Lauchzwiebeln
250 g gekochter Schinken
3 EL Olivenol

400 g Schmelzkise

etwas Sahne

Salz

Pfeffer

500 g Tagliatelle

Champignons putzen und in Scheiben schneiden
Lauchzwiebeln in Ringe schneiden
Schinken kleinschneiden

Tagliatelle in Salzwasser kochen. Wihrenddessen die Champignons im Ol diinsten, salzen und
pfeffern. Den Schmelzkise zugeben und unter Rihren fliissig werden lassen. Dann die Lauch-
zwiebeln und den Schinken zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und alles noch etwas
ziehen lassen, bis die Tagliatelle gar sind. Zum Schluss einen Schuss Sahne zugeben und sofort
servieren.

Getrink: Rotwein, Weillwein oder Bier .



