Wur st - Nudéelbeutelchen mit Schnittlauch - Sahnesauce

Kategorien:  Teigware, Geflllt, Nudeln, Ktiche, Warm
Zutaten fur: 1 Rezept

100 Lyoner Fl ei schwr st
100 Bl ut wur st
150 Mehl
1 E
Sal z und Pfeffer
1 Bund Petersilie
100 Doppel rahm Fri schkase
1 Fl ei schbr Gihe
200 Schl agsahne
1 Hel | er Saucenbi nder
1 Bund Schnittl auch

Anleitung:
Mehl, Ei, 2 - 3 Essloffel kaltes Wasser und 1/2 Teel 6ffel Salz zu
einemglatten Teig verkneten. Ca. 30 M nuten ruhen | assen

Wirst in Wirfel schneiden. Petersilie hacken. Wirst, Petersilie und
Fri schkéase vernengen.

Nudel t ei g sehr dinn ausrollen und in 12 (10 x 10 cm grof3e) Quadrate
schnei den. Fil I ung darauf geben und zu kl ei nen Beut el chen

zusanmmenbi nden. Mt Schnittlauch umwi ckeln. In 3/4 Liter kochende
Br ihe geben und bei schwacher Hitze 2 - 3 M nuten garzi ehen | assen

Sahne und restliche Brihe zum Kochen bringen und etwas ei nkochen
| assen. Saucenbi nder einridhren. Schnittlauch waschen, in feine
ROl | chen schneiden und in die Sauce geben. Mt Salz und Pfeffer
abschnecken. Wirstbeutel chen nmit der Sauce zusanmen anrichten



