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Aus dem Rezeptbuch

vom Kichenchef Christian Popp

Gericht des Monats - Juli 2015

Wald-Pasta*“

fir 4 Portionen

500 g Pfifferlinge
400 g Spaghetti
20g Sonnenblumendl
50g Butter
Salz / Pfeffer
frisch gezupfte Blattpetersilie
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Zubereitung

Die Pfifferlinge waschen, trockentupfen und die Stielansatze ausputzen.

Die Spaghetti in Salzwasser al dente kochen. Wahrend die Nudeln kochen, die Pfifferlin-
ge im heiRen Ol schnell und scharf anbraten. 30 g der Butter in die etwas abgekiihlte
Pfanne zu den Pfifferlingen geben. Die gezupfte Blattpetersilie dazu geben und mit
durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die abgetropften Spagetti kurz durch heil3e Butter schwenken und auf den vier vorge-
warmten Tellern anrichten. Die Pfifferlinge tber die Spaghetti streuen.

Mein Tipp:
Ein kdhler, frankischer Weil3burgunder z.B. vom Weingut Kohlmann-Scheinhof aus
Karlstadt, passt hervorragend.

Viel Spal3 beim Nachkochen und einen guten Appetit.
gez.

Christian Popp
Kichenchef

Kurhotel an der Obermaintherme GmbH & Co KG, Am Kurpark 7, 96231 Bad Staffelstein
www.kurhotel-staffelstein.de -- info@kurhotel-staffelstein.bestwestern.de
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