Gewalzte Spinatnudeln mit Kaiserbein und Steinpilzen

Zutaten fur: 4 Personen

450- 500 Gramm Kai ser bei n
(St icke aus der Poul ardenkeul e)
1 Ltr. Huhner br dhe
160 Gramm  Wir zel geniise

(z. B. Pastinaken, Kohl rabi
Qder Knol | ensel l erie)

1 grof3. Lorbeerbl att
400- 500 m  Sahne
1 Zitrone (Saft)
20 G anm Mehl
250 m  Chanpagner oder Sekt
2 NussgrofRe Sticke Butter

Sal z, Pfeffer

VEI TERE ZUTATEN

500 Gramm Gewal zt e Spi nat nudel n
16 Sticke Schéne Steinpilze
200- 250 G amm Zucker schot en
Zuber ei tung des Kai serbeins (Stiucke
Aus

Der Poul ar denkeul e):

Anleitung:
Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 M nuten

1. Das Wirzel genmise in grobe Wirfel schneiden und in Butter |angsam
anschw t zen.

2. De Stiucke aus der Poul ardenkeul e von Sehnen befrei en, zum
Wir zel genmiise geben und | ei cht anschwi tzen.

3. Das Ganze mit Mehl best&duben und mt Chanpagner oder Sekt
abl 6schen.

4. Mt der Hihnerbrihe aufgieRen und die Sticke aus der
Poul ar denkeul e ca. 20 M n. weich kochen. Mt der Fleischgabel das
Fl ei sch Uberprif en und aus der Sauce nehnen.

5. Die Sahne der Sauce zufigen, wirzen und zum Schluss mt der
Zitrone abschmecken. Fertigstellung des Gerichts:

6. Di e Spi nat nudel n nach Kochanl ei tung kochen.

7. Zuckerschoten in Sal zwasser bl anchieren. Steinpilze putzen, in
Schei ben schnei den und in Butter anbraten.

8. Die Spinatnudeln mt Butterfl ocken durchschwenken und auf einem
Tel l er anrichten.

9. Das Fleisch mt etwas Sauce auf die Spinatnudel n geben und das
Ganze mt den Steinpilzen und mt Zuckerschoten dekorieren.
Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion, kalkuliert anhand der rohen
GEWALZTE SPI NATNUDELN M T KAI SERBEI N UND STEI NPI LZEN ht t p: / / www.

bi rkel . de/ rezept e/ bl ock_rezepte/rezeptdruck/rezept_scharre... 1 von
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Brennwert 5173 kJ (1230 kcal) Eiwei B 45,4 g Fett 67 g Kohl enhydrate



Gewalzte Spinatnudeln mit Kaiserbein und Steinpilzen

(Fortsetzung)

103 g



