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Ingrediénten

500 gram kastanjechampignons

500 gram oesterzwammen

boter (1 flinke klont)

2 sjalotten (fijngesneden)

3 teentjes knoflook (fijngesneden)

1 bosje bladpeterselie (fijngesneden)
4 deciliter volle room

400 gram spaghetti

1 kopje parmezaan (geraspt)

Bereidingswijze
1. Snij depaddenstoelen in grove stukken.
Zet een grote braadpan op het vuur en smelt een klont boter.

3 . Fruit dehelft van de sjalotten glazig. Bak hierin de kastanjechampignonstot ze mooi
goudbruin zijn. Schep zein een kom.

Smelt opnieuw een klont boter, fruit de ander e helft van de galotten en bak nu de

oester zwammen op dezelfde manier. Voeg op het einde de kastanjechampignons, de knoflook
en de helft van de peter selie toe. Roer goed en laat nog even door bakken.

Overgiet met de room en breng op smaak met peper en zout.

Kook de spaghetti in gezouten water en giet af.

Meng met de paddenstoelensaus.

Werk af met derest van de peter selie en de par mezaanse kaas.



