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Zutaten fiir 3-4 Portionen

Eine Packung Tacconi von Morelli

1 Schalotte, fein gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

Ein Schuss Verjus von BioGourmet

200 ml Sahne . . .
300 g braune Champignons, in Schei- M 0|‘E"| Tacconl mlt

ben geschnitten

Salz, Pfeffer Champignongs und Oliven

AuBerdem _ _ Feine, bissfeste Pasta in einer wiirzigen Sof3e
gﬁﬂgﬂgf;g%ﬁfﬁf'be” Brot, in etwas mit braunen Champignons und Kalamata Oliven.
Eine Handvoll Kalamata Oliven Dazwischen knusprig gerdstetet Brotchips. Be-
Frischer Thymian sonders cremig wird das Pastagericht durch die

Zugabe des besonderen Kochwassers der Pasta
von Pastificio Morelli.

Zubereitung

Die Pasta nach Packungsanweisung garen. In der Zwischenzeit eine Pfanne
erhitzen und die Schalotte andiinsten. Knoblauch und Champignons zugeben
und kurz anbraten, dann mit Verjus abléschen. Die Sahne angieBen und die
Tacconi mit etwas Pastawasser in die Pfanne geben. Kurz aufkochen und Mitt
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pasta mit Oliven, Thymian und geréstetem
Brot servieren.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Nachkochen!

Weitere Rezeptideen finden Sie auf www.bio-gourmet.com/rezepte




