Zitronen-6nocchi mit Pfifferlingen und Estragon

Fiir 4 Personen

Zitronengnocchi:

2 Zitronen, unbehandelt 500 g Kartoffeln, mehlig 250 g Ricotta

150 g Mehl 2 Eigelb Salz, Muskat
Pfifferlinge:

400 g Pfifferlinge 3 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
30 ml Olivenol 50 ml Cognac 200 ml Kalbfond
100 ml Sahne 0,5 Zitrone 50 ml Sahne

3 Tomaten 4 Zweige Estragon Salz, grob

Pfeffer, weif3

Zitronengnocchi:

Die Schale der Zitronen abreiben und den Saft auspressen. Die Kartoffeln waschen, schilen und
in einem Dampftopf weich garen. Die noch warmen Kartoffeln, zwei mal durch eine Kartof-
felpresse driicken. Ricotta, Mehl, Eigelb und Zitronensaft- und schale zugeben. Mit Salz und
Muskat wiirzen und alles zu einem glatten Teig verkneten. Daraus circa zwei Zentimeter grofie
Kugeln formen und diese mit einer Gabel flach driicken. Gnocchi in leicht kchelndem Salzwasser
circa sechs Minuten garen. Sobald sie an die Oberfldche steigen, herausnehmen, abschrecken und
abtropfen lassen.

Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge griindlich putzen, Schmutz mit einem Pinsel entfernen. Schalotten und Knob-
lauch schélen und fein wiirfeln. Pfifferlinge in dem Olivendl anschwitzen, Knoblauch und Scha-
lotten zugeben und kurz mitdiinsten. Die Pfifferlinge wieder heraus fischen, damit sie nicht zu
weich werden. Knoblauch und Schalotten mit Cognac abléschen und mit Kalbsfond und Sahne
auffiillen. Die Sofle etwas einkdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Saft der Zi-
trone auspressen und die Sofle damit abschmecken. Die Pfifferlinge erst kurz vor dem Servieren
wieder in die warme Sofle tun. Die Haut der Tomaten einritzen und in kochendem Salzwasser
blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, Kerngehéu-
se entfernen und die Filets in Wiirfel schneiden. Die Zitronengnocchi zu den Pfifferlingen geben
und darin erwdrmen. Zuletzt Estragon und Tomatenwiirfel unterrithren und in tiefen Tellern
servieren.
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