Selh Bl ILI N I

MIT EINER CHAMPIGNON -
RAHMSAUCE

HAUPTGERICHT
LUTATEN (2 Personen)

e 300 Gramm Stellini

« 1 Packung braune Champignons

» 150 ml Hafersahne

« 100 ml SONTINO® BioVegan Chardonnay

o 100 ml Gemisebrihe

« 1 rote Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe

» 1 Handvoll frische Krauter (Salbei, Rosmarin,
Petersilie)

» 2 Handvoll Walniisse

e Olivendl

» Meersalz und schwarzer Pfeffer

LUBEREITUNG

« Die Champignons putzen und in zwei Halften schneiden.

» Die Zwiebel und den Knoblauch schélen.

» Die Zwiebel hacken und den Knoblauch in diinne Scheiben schneiden.

« Die Stellini al dente kochen.

« Parallel das Ol in der Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch kurz darin anbraten. Champignons
hinzugeben und mit dem SONTINO® BioVegan Chardonnay und der Brihe abléschen.

» Einige Minuten kécheln lassen und regelmaRig rihren. Nun gebt ihr die Hafersahne, Nisse und die
Krauter hinzu. Erneut kdcheln lassen und die Stellini hinzufiigen.

» Wirzen nach Geschmack. Schmeckt wunderbar sogar kalt.

w E I N E M P F E H |_ u N G SONTINO® BioVegan Chardonnay Halbtrocken

SONTINO'




