
 

Pfifferlinge in Sahnesoße 

ZUBEREITUNG 
 
Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest garen (nicht 
abschrecken). 
 
Pfanne erhitzen, Butter, Zwiebeln und kurz darauf die 
geputzten Pfifferlinge hineingeben, salzen und pfeffern, mit 
ein wenig Nudelwasser ablöschen, kurz einen Deckel auflegen, 
Deckel abnehmen und den entstandenen Fond etwas 
einreduzieren. 
 
Den Schinken und den Schnittlauch zu den Pilzen geben 
und mischen. Geschlagene Sahne zugeben und vorsichtig 
erhitzen, bis die Soße leicht cremig wird. 
 
In vorgewärmten Pastatellern anrichten und mit Schnittlauchröllchen 
garnieren. 
 
Getränkeempfehlung: Ein gut gekühlter Rosé Wein. 
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ZUTATEN FÜR 2 PERSONEN 
 
300 g Pfifferlinge 
250 g breite Nudeln 
100 g süße Sahne 
2 Scheiben gekochter Schinken (in Streifen 
geschnitten) 
1 Bund Schnittlauch (in Röllchen 
geschnitten) 
etwas Butter für die Pfanne 
1 kleine Zwiebel (gehackt) 
Salz 
Pfeffer 


