
Die Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe garen, abgießen und 

dabei einen Becher Kochwasser auffangen. Inzwischen den Knoblauch schälen, 

in feine Scheibchen schneiden und in einer großen beschichteten Pfanne in 

½ EL Olivenöl bei mittlerer bis starker Hitze 1 Minute anbraten. Die Pilze 

dazugeben, größere Exemplare in Stücke geteilt, mit Meersalz und schwarzem 

Pfeffer würzen und 8 Minuten goldbraun braten. Ab und zu durchschwenken.

Die abgetropfte Pasta und 1 Schuss Kochwasser unter die Pilze mischen, den 

Großteil des Parmesans hineinreiben und die Crème fraîche unterziehen. 

Abschmecken und mit dem restlichen geriebenen Parmesan bestreut genießen.

150 g Trofie oder Fusilli

2 Knoblauchzehen

250 g gemischte Pilze

25 g Parmesan

2 gehäufte EL fettreduzierte Crème fraîche

PA S TA  M I T  P I L Z E N  U N D  K N O B L A U C H

F Ü R  2  P E R S O N E N   F E R T I G  I N  1 6  M I N U T E N

KALORIEN FETT GF EIWEISS KH ZUCKER SALZ BS

402 kcal 13 g 5,7 g 16,8 g 58,1 g 3,7 g 0,8 g 3,6 g

048-073_P0043_GER.indd   64 17.07.17   10:52


