Brennessal - Gnocchi mit Rahm - Morcheln

Kategorien:  Nudeln, Vorspeise, Teigwaren, Gemiise, Pilz
Zutaten fur: 4 Port. (*)

BRENNESSEL - GNOCCH

1 Ei nkauf skorb voll; ca.
Br ennessel - Bl aett chen
40 Gramm Schal otten
40 Gramm Zwi ebel n
1 Knobl auchzehe
2 Essl. divenoel
Sal z, Muskat, Pfeffer
125 Gramm Toastbrot, entrindet und
Ceri eben
125 Gramm Frischer, geriebener
Par nesan
3-4 Ei er

Mehl nach Bedarf

RAHM- MORCHELN

400 Gramm Frische Morchel n (oder
Pfifferlinge)
50 Gramm Schal otten, feingewierfelt
Etwas Butter
30 m  Sherry oder Madeira
300 Gramm Geschl agene Sahne

Sal z, Pfeffer, Miskat

Anleitung:
(*) 2-3 Portionen als Vorspeise, 4 Portionen als Beil age

Br ennessel - Ghocchi: Brennessel n waschen. Schal otten, Zw ebeln und
Knobl auch sehr fein hacken und imQdivenoel anschwitzen. Die
Brennessel n dazugeben und i m of fenen Topf so | ange duensten, bis die
Bl aetter weich sind. Die Masse fein puerieren und auf einem
Wasserbad mit Eiswierfeln kalt ruehren, damt die schoene gruene
Farbe erhalten bleibt. 250 g von dieser Masse mit Brotkrueneln,
Parmesan und Eiern mschen. Mt Salz, Pfeffer und Miuskat abschmecken.
So viel Mehl unterruehren, dass eine fornbare Masse entsteht, die
man auf einer bemehlten Tischplatte zu fingerdi cken Rollen fornen
kann. Von den Rol |l en kl ei ne Kl oesschen abschnei den. In siedendem

Sal zwasser 2-3 M nuten ziehen |assen, bis die Giocchi an die
Cber fl aeche konmen. Abschuetten, kurz nmit kaltem Wasser abschrecken
und abtropfen | assen.

Rahm Morchel n: Pilze gruendlich saeubern und in einem Topf mt
Schal ottenwuerfel n und Butter anbraten. Mt Sherry oder Madeira
abl oeschen. Sahne unterzi ehen und abschmecken. Zu den Ghocchi
servi eren.

Tip: Statt der Pilzsauce kann man di e Brennessel - Ghocchi mt
gebraeunter Butter und frischem Parnesan als Beilage zu Fi sch und
Fl ei sch servieren. Sie schnmecken auch mit einer Tomaten- oder
Kaesesauce. Und wer sich zu Brennessel n doch ni cht ueberw nden mag,
kann si e durch Spinat ersetzen.



