Safrannudeln mit Pfifferlingen und Estragonrahm
Zutaten:

150g Pfifferlinge (aus Frankreich)

1 Becher Crème fraîche

Estragon

1 Zwiebel, klein gehackt 

Salz, Pfeffer, etwas Butter
Di Morelli Safrannudeln (250g)
Zubereitung: Di Morelli Safrannudeln al dente kochen und abgießen. Währenddessen die gehackte Zwiebel in einer Pfanne kurz mit etwas Butter anschwitzen. Die geputzten Pfifferlinge zugeben und knapp gar braten. Salzen und pfeffern. Crème fraîche unterheben und die Sauce ziehen lassen. Den Estragon von groben Stielen befreien und klein hacken. Die Nudeln anrichten. Die Pilzsauce darüber geben und mit Estragon nach Belieben bestreuen. (Achtung: Estragon ist sehr stark im Geschmack!) 

Wir wünschen einen schönen amuseMoment!
