Bandnudeln, Champignon-RahmsoBe, Méhren-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Bandnudeln:

2 Eier 200 g doppelgr. Mehl 50 g Hartweizengrief3
1 EL Olivenol Salz

Fiir die Pilzrahmsauce:

250 g Champignons 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb 1 EL Butter 100 ml Sahne

50 ml Gemiisefond 30 ml trockener Weiliwein 25 ml Cognac

2 Zweige Rosmarin 4 Zweige glatte Petersilie % TL Steinpilzpulver
Chiliflocken Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Mohrensalat:

2 Mé6hren % Zitrone, Saft 2 EL neutrales Pflanzencl
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Bandnudeln:

Das Mehl, Eier, Ol und eine Prise Salz zu einem geschmeidigen Teig verkneten. In Fo-
lie wickeln und fiir einige Minuten in den Kiihlschrank stellen. AnschlieBend Nudelteig
mit etwas Hartweizengrie betreut diinn mit Hilfe einer Nudelmaschine ausrollen und zu
gleichméfigen Bandnudeln schneiden. Nudeln anschlieBend in Salzwasser al dente kochen.
Fiir die Pilzrahmsauce:

Champignons putzen und klein schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Champi-
gnons darin scharf anbraten. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Beides
zusammen mit Rosmarin und der Butter zu den Pilzen geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit WeiBwein und Cognac abloschen und reduzieren lassen. Steinpilzpulver hinzugeben
und mit Fond und Sahne auffiillen. Nochmals einkochen lassen. Petersilie fein hacken.
Sauce mit Petersilie und etwas Zitronenabrieb verfeinern. Rosmarinzweige herausnehmen
und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Fiir den Mo&hrensalat:

Mohren schéilen und fein raspeln. Alternativ in der Kiichenmaschine zerkleinern. Zitrone
halbieren und 1 Essloffel Saft auspressen. Aus Ol und Zitronensaft ein Dressing herstel-
len. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und Dressing mit den geraspelten Karotten
vermengen.
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