Tagliatelle alla boscaiola

Tagliatelle alla boscaiola heisst Ubersetzt - Tagliatelle nach Holzféllerart oder Waldart.

Nach einem wunderbaren heissen Sommer, hat der Herbst definitiv Einkehr gehalten. So
wollen wir uns dem einen oder anderem Herbstgericht widmen.

Die Basis dieser Sauce sind die Waldpilze oder Pilze im Allgemeinen. Es gibt nicht DAS
Rezept, sondern verschiedene Moglichkeiten, um diese kdstliche Sauce zuzubereiten. Der
Ursprung, wie bei ganz vielen anderen Rezepten, ist ein einfaches und giinstiges Meni.

In der heutigen Zeit sind die Pilze zwar teuer zu kaufen, wenn man sie aber selber sammeln
geht, wie es friiher ganz oft gemacht wurde, ist es wirklich sehr glinstig und sehr fein.

Fiir meine Sauce habe ich eine Pilzmischung gekauft. Man kdnnte sie aber auch ,,nur” mit
Champignons oder Pilze nach Wahl zubereiten.

Fiir mein Gericht habe ich meine Tagliatelle bzw. Pappardelle, die sind etwas breiter, selber
zubereitet. Dafiir sollte man etwas Zeit einberechnen. Wer dies umgehen mochte,
verwendet gekaufte Tagliatelle oder Pappardelle.
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Zutaten fiir die Sauce
Zubereitung ca. 10 Minuten / Kochzeit ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 — 5 Personen

1 Portion selbstgemachte Tagliatelle oder als Alternative gekaufte Frische ca. 650 g oder
ca. 350 g getrocknete Tagliatelle

400 g frische Pilze nach Wahl
300 g Bratwurst

1/2 Zwiebel

30 g Weisswein

400 g passierte Tomaten

100 ml Rahm (Sahne)

etwas geriebener Parmesankase
gehackte Petersilie

Salz und Pfeffer nach Bedarf
Olivendl nach Bedarf

Zubereitung
Pilze saubern und je nach Pilz zerkleinern bzw. in Scheiben schneiden.

Zwiebel schalen, fein hacken und in einer weiten Bratpfanne mit etwas Olivendl andiinsten.

Bratwurst enthauten und zur Zwiebel geben. Mit einer Gabel das Wurstfleisch zerzupfen und
kriimelig anbraten.

Mit Salz wiirzen und mit dem Weisswein abléschen. Geschnittene Pilze beifiigen und
dinsten lassen.

Passierte Tomaten dazu geben und wahrend ca. 15 Minuten auf mittlerer Stufe kécheln
lassen bis die Sauce sich bindet.

In der Zwischenzeit eine grosse Pfanne mit Salzwasser aufkochen.
Zum Schluss den Rahm zu den Pilzen geben und alles gut vermischen.
Evtl. mit etwas Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Sobald das Wasser kocht, die Nudeln darin gar kochen. Nudeln abtropfen zur Sauce geben
und gut miteinander vermischen.

In Teller anrichten, mit etwas geriebener Parmesan und geschnittener Petersilie bestreuen.
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https://deliziedamelia.ch/pastagerichte/nudelteig-homemade-pasta-fresca-alluovo/
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