Spaghetti mit Camembert und Speck

Fiir 2 Personen:

250 gr Spaghetti 1 Msp. Salz 1 Kréuterseitling
5 Shiitake-Pilze 1 Zwiebel 120 g Speck
4-5 EL Olivenol 1 Camembert 1 Msp. Krauter der Provence

2 EL Créme-fraiche 1/2 Bund Schnittlauch

Spaghetti nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser al dente garen.

Wiéhrenddessen Pilze, Zwiebel und Speck grob wiirfeln. Ordentlich Olivendl in einer Wokpfanne
oder Pfanne erhitzen. Pilze, Zwiebel und Speck dazugeben und im heilen Olivendl ca. 5 Minuten
kraftig braten.

Camembert in grobe Stiicke schneiden. Camembert zu Pilzen, Zwiebel und Speck in die Wokpfan-
ne geben und die Hitze reduzieren. Camembert bei niedriger bis mittlerer Hitze leicht schmelzen
lassen. Mit Krautern der Provence wiirzen und Creme fraiche dazugeben. Alles leicht verrithren
und eine bis eineinhalb Kellen Nudelkochwasser dazugeben.

Spaghetti abgieBen und zur Sauce in die Wokpfanne geben. Hitze etwas erh6hen und die Nudeln
bei mittlerer Hitze in die Sauce riihren, sodass sich alles gut vermengt.

Spaghetti mit Sauce auf Tellern anrichten und mit etwas Kridutern der Provence bestreuen.
Schnittlauch in Stifte schneiden und auf den Nudeln verteilen.
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