
Selbst gemachte Bandnudeln mit Sahnesoße an 
Kräutersaitlingen

Du brauchst:

Für die Pasta:

500 g Hartweizengrieß
2 Esslöffel Olivenöl
4 Eier

Für die Soße :
250 g frische Kräutersaitlinge (Pilze)
1 Zwiebel
1 Becher Sahne oder Kochsahne
Salz und Pfeffer

So machst du´s richtig:

1.) Gib den Grieß, das Olivenöl und die Eier in eine Schüssel und knete das Ganze zu einem 
geschmeidigen Teig. 

2.) Schneide jeweils kleine Teile des Teiges ab und rolle die Teile entweder mit dem Nudelholz 
aus, falte sie noch mal zusammen und rolle wieder aus. Das Ganze musst du mindestens 5 
Mal machen! 

3.) Schneide dann die gewünschten Nudeln der Länge nach mit dem Messer zurecht. Noch 
besser geht es mit einer Nudelmaschine, wie im Video beschrieben ist. 

4.) Schneide die Zwiebel in kleine Würfelchen.
5.) Schneide die Kräutersaitlinge in Würfel. 
6.) Brate die Zwiebelwürfel kurz an.
7.) Gib die Saitlinge dazu und brate sie ebenfalls an.
8.) Lösche mit etwas Wasser ab.
9.) Gib die Sahne dazu und würze mit Salz und Pfeffer.
10.) Koche nun die selbst gemachten Nudeln in einem großen Topf mit reichlich 

Salzwasser etwa 3 bis 4 Minuten. 


