Pilz-Ragout mit Brezel-Knddeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Brezelkndidel:

250 g Laugenstangen 150 ml Milch 1 Zwiebel, klein

2 Stéangel glatte Petersilie 3 EL Butter 2 Eier

1 Prise Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Pilzragout:

300 g gemischte Speisepilze 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Stéangel glatte Petersilie 1 TL Butter 100 ml trockener Weifiwein
200 ml Sahne Salz Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Knodel das Salz von den Laugenstangen abstreifen, die Stangen in etwa 5 mm grofe
Wiirfel schneiden und in eine grofie Schiissel geben. Die Milch aufkochen, iiber die Laugenwiirfel
giefen, abdecken und 20 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

1 EL Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, die Zwiebel darin glasig anschwitzen und dann
zu den eingeweichten Laugenstangen geben. Eier leicht verquirlen und dariiber gieflen. Petersilie
zugeben, mit Muskat Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen.

Die Knodelmasse mit angefeuchteten Hénden zu einem 4 cm dicken Strang formen, dann auf
Frischhaltefolie legen und zu einer Rolle formen. Die Enden straff eindrehen, verknoten und in
ein Geschirrtuch einwickeln und die Enden mit Kiichengarn gut verschlieflen.

Reichlich Wasser in einem groflen Topf aufkochen.

Die Knodelrolle hineinlegen und im leicht siedenden Wasser 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Pilzragout die Pilze putzen und grob in Stiicke schneiden.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin scharf anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und weiterbraten, bis alles gut Farbe angenommen hat. Mit
Weilwein abléschen und die Fliissigkeit einkochen lassen. Dann Sahne zugieflen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und sdmig einkochen.

Die gegarte Knodelrolle aus dem Wasser herausnehmen, auswickeln und in dicke Scheiben schnei-
den.

Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Knédelscheiben darin von beiden Seiten knusp-
rig anbraten.

Das Pilzragout mit Zitronensaft verfeinern, die gehackte Petersilie untermengen und auf vier
Teller verteilen. Dazu die knusprig gebratenen Brezelknodel reichen.
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