
Reginette mit Steinpilzen in
Bechamelsauce

 

Zutaten:
Frische Nudeln aus 250 gr. Semola, Rezept von hier, verwendet
wurde die Reginettematrize
40 gr. getrocknete Steinpilze
1 EL Öl
1 Knoblauchzehe
60 gr. Butter
1 EL Mehl zum Binden
250 ml sehr heisse Milch
Parmesan
Salz/Pfeffer/frische Kräuter

Zubereitung:
Getrocknete Steinpilze in Wasser einweichen (mind. 2 Stunden
oder über Nacht).
Etwas umrühren, falls Sand drin ist. Abseien und Pilzwasser
zur Seite stellen. Sollten die Pilze stark verschmutzt sein,
z.B. über einen Kaffeefilter o. ä. abseien.
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Frische Nudeln mit der PastaFresca herstellen. Ich verwendete
die Matrize Reginette von Pastidea. Pappardelle oder Mafalde
würden auch sehr gut passen.
Nudelwasser  mit  Salz  zum  Kochen  bringen.  Nudeln  al  dente
kochen und zur Seite stellen.

Abgetropfte Pilze grob zerkleinern.

Öl in einer Pfanne erhitzen. Kleingeschnittene oder zerdrückte
Knoblauchzehe zusammen mit den Pilzen zugeben. Salzen. Nach
und nach Einweichwasser zugeben und weiter köcheln.
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In der CC/Gourmet die Butter zum Schmelzen bringen. Flexi
einspannen, 1 EL Mehl einstreuen und auf Dauerrühren stellen. 
(Temperatur hatte ich anfangs um die 100 Grad, später erhöhte
ich kurz auf 140 Grad).

Zum  Ballonschneebesen  wechseln,  schnelle  Geschwindigkeit
(Temperaturtaste drücken, damit Kindersicherung rausgeht) und
nach und die heiße Milch auf zwei oder drei Etappen verteilt
zugiessen. Salzen.

Nun Temperatur zurückstellen, so dass es gerade noch köchelt,
Geschwindigkeit auch zurückstellen (ich habe auf ca. Stufe 2
zurückgestellt) und Timer auf 15 Minuten stellen.

Sobald die 15 Minuten abgelaufen sind, die Bechamelsauce zu
den Pilzen geben und vorsichtig umrühren. Pfeffern.

Dann  die  Nudeln  auch  zu  der  Sauce  geben  und  nochmals
umrühren/erhitzen.

Servieren mit Parmesan und frischen Kräutern.
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