Pilznudeln

Kategorien:  Teigware, Nudeln, Pilze
Zutaten fur: 2 Portionen

250 Gramm Hartwei zendunst (aus dem
Ital. Lebensmittell aden),
Er sat zwei se Wi zennehl

2 Ei er
1 Eigel b
1 Teel . A ivenoel
300 Gramm Vel dpi |l ze
1 Knobl auchzehe, fein
Geschnitten
1 Schalotte; fein geschnitten
1/2 Bund Petersilie; fein geschnitten
125 m  Sahne
125 m  Genuesebr uehe
1 Essl. Butter
Mehl zum Ausrol |l en des
Tei ges

Sal z, Pfeffer

Anleitung:

Hart wei zendunst auf ein Backbrett geben, in der Mtte des Mehl bergs
ei ne Kuhl e ei ndruecken, Eier, Eigelb, eine Prise Salz und 1 TL
Aivenoel in die Mil de geben und alles zu einemglatten Teig kneten.
Der Teig sollte fest sein (darf an Knetnmasse erinnern). Von Vorteil
ist es, wenn man etwas weniger Mehl nimt, um den Teig weich
anzuknet en und anschliessend das restliche Mehl zugibt, bis die
gewuenschte Festigkeit erreicht ist. Den Teig in Klarsichtfolie

ei npacken und m ndestens 2 Stunden i m Kuehl schrank ruhen | assen.

Dann den Teig mt etwas Mehl bestaeuben und in der Nudel maschi ne
oder mt dem Nudel hol z duenn ausrollen. Den ausgerollten Teig w eder
mt etwas Mehl bestaeuben, zusammenrollen und von der Rolle Schei ben
abschnei den. (Die D cke der Scheibe ergibt die Breite der Nudel.)

Die Pilze putzen und hal bieren oder vierteln (je nach G oesse).
Zusamen nmit den Schalotten in Butter anschwenken. Den Knobl auch
dazugeben und mt einem TL Mehl bestaeuben. Mt Genuesebruehe und
Sahne abl oeschen. Sol ange koechel n | assen, bis die Sauce saem g ist.
Petersilie unterm schen und mt Salz und Pfeffer abschnmecken.

Die frischen Nudeln in Sal zwasser bi ssfest kochen, abschuetten,
unter die Pilze m schen und anrichten.



