Penne mit Brokkoli und Pilzen

125 g Butter oder Bratol

500 g Brokkoli

250 g Champignons oder Krauterseitlinge
(eventuell 1 Peperoni nach Geschmack)
200 ml Sahne

1TL  Gemisebriihe

Salz und Pfeffer

1TL ital. Krduter, getrocknet

500g Penne oder Hérnchennudeln

7 EL  geriebenen Parmesan

Zubereitung

Brokkoli waschen und in Réschen teilen, Stiele schalen und in Scheiben schneiden.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Pilze und Brokkoli darin anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Sahne, (fein gehackte Peperoni), Krauter und Gemusebriihe dazu geben und bei geschlossenem
Deckel ca. 10 min. dinsten.

Nudel biRfest kochen.
In einer groBen Schiissel Nudeln und Gemiise und den geriebenen Parmesan vermischen.

Dazu passt ein gemischter Salat.



