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Noch einmal eine Minute anbraten. Stellt das Kochfeld auf kleine Stufe, nehmt das Fleisch aus der Pfanne und legt es 
auf einen Teller. Jetzt die Butter in die Pfanne geben und darin die Schalotten und den Knoblauch mit dem Zucker und 
einer Prise Salz ca. 5 Minute andünsten, es soll nichts bräunen!  
 
Die Kräuter fein hacken und mit dem Filet vermengen.  
 
Das Kochfeld auf zwei Drittel aufdrehen und den Wein in die Pfanne geben. Wenn dieser fast vollständig verkocht ist, 
die Pilze mit der Flüssigkeit in die Pfanne geben. Alles auf kleiner Flamme 15 Minuten mit geschlossenem Deckel 
köcheln lassen. 
 
Nach 10 Minuten das Wasser für die Pasta aufsetzen. 
 
Die Schalotten sollten nach 15 Minuten weich sein, jetzt die Sahne, den Senf und den Parmesan  in die Pfanne geben 
und alles ganz leicht weiterköcheln lassen. 
 
Wenn das Wasser für die Pasta sprudelnd kocht, dies kräftig salzen und die Fettuccine in das Wasser geben. Da die 
Pasta später noch kurz in der Sauce zieht, zwei Minuten weniger kochen, als auf der Packung angegeben ist. 
 
Wenn die Pasta zwei Drittel der Kochzeit überschritten hat, das Filet in die Sauce geben, umrühren und das Kochfeld 
von der Sauce abschalten. Die Steinpilzsauce so abschmecken, das sie ganz leicht übersalzen ist, da die Pasta das 
später wieder ausgleicht.  
 
Pasta abgießen und sofort in die Sauce geben und gut durchmischen und servieren. Ich streue gerne noch etwas frisch 
geriebenen Parmesan und ein paar frische Thymianblätter darüber. Ein paar Spritzer Olivenöl können auch nicht 
schaden. 
 


