Schwar zwur zél - Nudelgratin

Kategorien:  Nudeln, Backofen, Auflauf, Kiiche
Zutaten fur: 4 'Portionen

8 Schwar zwur zel n
1/8 Ltr. Mlch
1 Zitronensaft
200 Gramm Bandnudel n
150 Gramm Chanpi gnons
1 Essl. Butter
2 Par adei ser, ent haut et
Gewlirfelt
70 Gramm Kase herzhaft
1/ 4 Ltr. Schl agobers
1/ 16 Ltr. Mlch
1 Eigel b
1 Bund Basilikum
Sal z
Pf ef f er
Muskat nuf3
Butter

Anleitung:

Chanpi gnons oder Shitake-Pilze Schwarzwurzeln nmit kaltem Wasser
waschen, schélen, in Zitronenwasser einlegen. 'Wasser mt M/ ch

auf kochen, sal zen und di e Schwarzwurzel n ca. 15 M n. kerni g kochen.
Nudel n i n Sal zwasser al dente kochen, kalt abschwenmen. Chanpi gnons
put zen, waschen, in etwas Butter anschwi tzen. Feuerfeste Auflaufform
mt Butter ausstreichen.

Schwar zwur zel n in fingerdi cke Schei ben schneiden, mt den Nudel n
ver m schen. Chanpi gnons und Par adei swiirfel dazum schen, mt Sal z,
Pfeffer, MiskatnuR wirzen. Alles in die Form geben. Kase reiben.
hers, MIlch und Eigelb verquirlen; Kase und Basilikum dazugeben.
"Lei cht sal zen und Uber die Nudel - Schwar zwur zel - M schung | eeren. Im
auf 180 Grad vorgehei zten Rohr ca. 15 - 20 M n. backen. Wenn die
Qoerfl &che zu trocken zu werden droht, mt Folie abdecken



