Fettucine mit Champignons und Bohnen in Weilwein-
Sahnesauce

100 g Pinienkerne
300 g Fettucine
250 g griine Bohnen
2 EL O
1 Zwiebel, gehackt
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
250 g Champignons, in diinne Scheiben geschnitten
125 ml Weiswein
300 ml Sahne
125 ml Gemiisebriihe
1Ei
3 EL frisches Basilikum, gehackt
400 g getrocknete Tomaten, in diinne Streifen geschnitten
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
50 g Parmesan, gehobelt

Die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze unter Riihren
goldbraun anrosten. Beiseite stellen. Die Fettucine in einem groBen Topf mit
sprudelndem Salzwasser bififest kochen. Abgiefien und warm halten.

Die Bohnen putzen und in lange Stiicke schneiden. Ol in einer groBen guBeisernen
Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 3 Minuten
anbraten. Die Champignons hineingeben und 1 Minute unter Rihren mitbraten.
Dann Wein, Sahne und Briihe angiefen. Zum Kochen bringen, Hitze reduzieren
und 10 Minuten garen.

Ei leicht verquirlen. Unter stdandigem Rihren etwas Kochfliissigkeit dazugeben.
Die Mischung langsam in die Pfanne giefen: dabei fiir 30 Sekunden riihren. Hitze
auf geringer Stufe halten; sobald die Mischung kocht, flockt sie aus. Nun
Bohnen, Basilikum, Pinienkerne und Tomaten dazugeben und rihren, bis alles heif
ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln auf vorgewdrmte Teller verteilen
und die Sauce dariiber giefen. Mit gehobeltem Parmesan garnieren.



