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Zutaten:

e 3 Fruhlingszwiebeln

e 150 g Champignons

e 3 EL Olivendl

e 1 Knoblauchzehe

e 1 EL Pesto Genovese

e 200 g Tomatensttickchen aus der Packung
e 50 g Passiertes Tomatenpuree
e 50 g Pinienkerne

e 100 g Creme fraiche

e Salz

o Pfeffer

e evtl. Zucker

Zubereitung:

Frahlingszwiebeln waschen, putzen und kleinschneiden. Die Champignons putzen und
blattrig schneiden. Die Frihlingszwiebeln im Ol andiinsten, dann die Pilze mitdunsten.
Geschalten, durch die Presse gedruckten Knoblauch, Pesto, Tomatenpuree und -wurfel
zugeben.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol hellbraun anrdsten und unterrithren. Bei milder
Hitze kdcheln lassen, bis die Champignons gar sind, Créeme fraiche unterrihren und mit
Salz, Pfeffer und evtl. einer Prise Zucker abschmecken.

Passt zu Fettuchine (Bandnudeln), aber auch zu anderen Pastasorten.
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