Nudéd - Roulade mit Raucherfisch

Zutaten fur: 2 Portionen

75 Gramm Hartwei zennehl
50 G amm Wi zennehl
1 Ei
1 Eigel b
1 Teel . A ivenoel
1 Prise Salz
3 Schal otten, fein geschnitten
1/2 Bund Petersilie, fein geschnitten
1/2 Teel . Koriander, gestossen
150 Gramm Geraeucherter Heil butt
1/ 4 Ltr. Sahne
1/ 2 Zitrone
1/8 Ltr. Genuesebruehe
1 Teel . Mehl butter

6 Bl &tter Sal bei
Sal z, Pfeffer
Muskat
Butter zum Anbraten

Anleitung:

Das Mehl auf ein Nudel brett haeufen und in der Mtte ein Loch

ei ndruecken. Ei, Eigelb, Salz und Adivenoel dazugeben und zu ei nem
glatten Teig kneten. Von Vorteil ist, zuerst etwas weniger Mehl zu
nehmen und den Tei g wei ch anzukneten, um anschliessend soviel Mehl
hi nzugeben, bis die gewenschte Festigkeit erreicht ist. Den

Nudel teig in Frischhaltefolie verpackt 1 Stunde i m Kuehl schrank
ruhen | assen.

Zwei gewuerfelte Schalotten in etwas Butter anduensten, Petersilie
und Kori ander unterm schen und in eine Schuessel unfuellen.
Ceraeucherten Heil butt von den Graeten | oesen und zerKkl ei nern.

Heil butt mt den Schal otten und 3 EL Sahne verm schen. Mt etwas
Sal z und Pfeffer wuerzen.

Den Nudel tei g duenn ausrollen, in 10 cm grosse Quadrate schnei den
und diese in Sal zwasser kochen. Dann di e Nudel bahnen gut abtropfen
| assen. Die Fischmasse auf die Nudel bahnen streichen und | ocker
zusanmenrol len. Die Nudelrollen in eine gebutterte Auflaufform

set zen.

Fuer di e Sauce eine gewuerfelte Schalotte in Butter anschw tzen,
Zitronensaft und Bruehe zugeben und um di e Hael fte ei nkochen | assen.
Dann mit Mehl butter binden und mit Sahne aufgiessen. In Streifen
geschnittene Sal bei bl aetter unterm schen und mt Salz, Pfeffer und
Muskat abschnecken.

Di e Sauce ueber die Nudelrollen giessen und diese bei 180 Gad ca.
15 M nuten im Cfen garen.



