NUDELN MIT RADICCHIO UND CHAMPIGNONS

Zutaten fiir 4 Personen:

250 g Champignons

50 g getrocknete Tomaten in Ol
1 Radicchio

400 g Nudeln

1 Zwiebel

150 g Frischkase

5 EL WeilRwein

200 ml Gemdusebrihe

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Champignons putzen und evtl. halbieren, bzw. vierteln. Die Tomaten
abseihen und dabei das Ol auffangen. Die Tomaten in feine Streifen
schneiden.

Die Zwiebel schéalen und fein wirfeln. Den Radicchio putzen, waschen,
den Strunk entfernen und die Blatter dann in feine Streifen schneiden.
Einen EL vom Tomatendl in der Pfanne erhitzen und darin die Zwiebel
andinsten. Tomatenstreifen und Champignons dazugeben und kréftig
anbraten.

Wahrenddessen die Nudeln abkochen.

Die Gemusepfanne dann mit Weilwein und der Gemusebriihe abléschen.
Den Frischkase einrthren und kurz aufkochen lassen. Mit den Gewlirzen
abschmecken. Die Nudeln und den Radicchio unter das Gemiise mischen.



