Schwarzwurzelnudeln mit gebratenen Speck-Champignons

Fiir 4 Personen

1 Spritzer Zitronensaft 800 g Schwarzwurzeln Salz

1 Bund glatte Petersilie 400 g Champignons 1 Zwiebel

100 g Speck 2 EL Olivenol Pfeffer

1 Schalotte 1 EL Butter 80 g Creme-double

Eine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft vorbereiten.

Die Schwarzwurzeln schilen und direkt in die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfarben
sich die Wurzeln.

Schwarzwurzeln mit dem Sparschéler in lange Streifen schneiden und diese in Salzwasser blan-
chieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Pilze sdubern und in Scheiben schneiden. Zwiebel schiilen und fein schneiden.

Den Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in 2 EL Olivendl auslassen.

Zwiebel zugeben und anschwitzen, dann die Pilze zugeben und mit anbraten.

Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen, die Hélfte der Petersilie untermischen.

Schalotte schélen, fein schneiden. In einem Topf oder Butter erhitzen, die Schalotte darin an-
schwitzen, Creme double hinzufiigen und kurz kécheln lassen.

Blanchierte Schwarzwurzeln und restliche Petersilie zugeben und kurz warm schwenken, ab-
schmecken

In tiefen Tellern die Schwarzwurzeln anrichten, die Speckpilze darauf geben und servieren. Dazu
passt gut Kartoffelpiiree.
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