Krduter-Pilz-Ragout im Nudelfleck

Fiir 2 Personen
Fiir den Teig:

180 g Hartweizenmehl 2 Kigelb 1 Ei

1 TL Olivenol Salz 1 TL Butter

Fiir das Pilzragout:

1 Schalotte 300 g gemischte Speisepilze 1/2 Bund Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum 1 EL Olivenol

1 TL Mehl 1/8 1 Gemiisebriihe 1/8 1 Sahne

Salz, Pfeffer 1 Kugel Mozzarella (125 g)

Fiir den Teig Das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Eigelb, Ei, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten, in Frischhal-
tefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. (Der Teig sollte fest sein
und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen
und den Teig weich anzukneten, um anschlieend immer wieder soviel Mehl hinzuzugeben bis
die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.) Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig
diinn ausrollen und in zehn Zentimeter lange Quadrate schneiden. Fiir das Pilzragout Schalotte
schilen und fein schneiden. Die Pilze putzen und halbieren oder vierteln. Die Krauter abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Schalottenwiirfel in einem Topf mit Olivendl anschwitzen,
Pilze zugeben und anbraten. Mit Mehl bestduben, mit Gemiisebriithe und Sahne abloschen und
um die Hélfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zuletzt die Kréauter unter-
mischen. Die Teigblétter in reichlich Salzwasser ca. 3 Minuten kochen, abschiitten und in einer
Pfanne mit 1 TL Butter schwenken. Eine Auflaufform oder kleine backofenfeste Férmchen mit
Olivenol auspinseln. Teigblatter und Pilzragout im Wechsel einschichten. Mit Teigbléttern ab-
schliefen. Mozzarella in Scheiben schneiden und die oberste Schicht Teigblédtter damit belegen.
Im Backofen bei Oberhitze oder unter der Grillschlange den Mozzarella schmelzen lassen, dann
servieren.
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