Ragout von Winterrettich mit Reis-Pldtzchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Ragout:

500 g weiler Rettich 1 Schalotte 1 EL Butter

50 ml Gemiisebriihe 1 TL Mehl 1/8 1 Sahne

1 Msp abgeriebene Zitronenschale 1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

Fiir die Reispléidtzchen:

50 g Reis Salz 1 Ei

100 g Mehl 50 ml Milch 1/2 Bund Petersilie
Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Rettich schilen, in Scheiben, dann in Streifen und dann in Wiirfel schneiden. Schalotte schilen
und fein schneiden, in Butter hell diinsten und die Rettichwiirfel dazugeben. Mit etwas Gemii-
sebriihe abléschen und bei geschlossenem Deckel 5 Minuten diinsten. Deckel ab und den Fond
ganzlich einkochen lassen. Mit Mehl bestduben und mit der Sahne unter stindigem Riihren auf-
fiilllen. Abschmecken mit Zitronenschale, Muskat, Salz und Pfeffer. Fiir die Reispldtzchen den
Reis in viel Salzwasser gar kochen, abspiilen und auf ein Sieb geben. Ei, Mehl und Milch zu
einem Teig verrithren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den gekochten,
gut abgetropften Reis mit dem Teig und der Petersilie mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, mit einem Essloffel Reisteigmasse zu kleinen Plétzchen in
die Pfanne geben und diese von beiden Seiten ausbacken.
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