Estragon-Nudeln mit gebratenem jungen Kopfsalat

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizenmehl 160 g Weizenmehl Salz

1 Ei 150 ml lauwarmes Wasser 2 Kopfsalate
2 Zwiebeln 3 EL Butter Muskat

1 Bund Estragon 200 g Ziegenfrischkése 250 ml Milch
1 Eigelb

Hartweizenmehl und 150 g Weizenmehl, 1 Prise Salz, das Ei und Wasser zugeben und zu einem
geschmeidigen Nudelteig kneten. (Es ist empfehlenswert nicht das komplette Wasser auf einmal
zuzugeben, sondern nur 2/3. Ist der Teig zu trocken, etwas Wasser nachgiefien.) Den Teig in
Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Kopfsalat putzen, dann die dufleren
Blatter abnehmen, waschen und trocken schleudern. Die Salatherzen zurecht schneiden, waschen
und trocken schleudern. Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und die Hélfte in einem Topf mit 1 EL
Butter anschwitzen. Dann Kopfsalatblitter dazugeben, zusammenfallen lassen, mit Salz und
Muskat abschmecken. Anschliefend auf ein Sieb geben und griindlich abtropfen lassen. Estra-
gon abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Mit einer Nudelmaschine aus dem
Nudelteig diinne Nudelbahnen ausrollen, dabei immer einige Estragonblétter zwischen die Nudel-
bahnen legen und nochmal ausrollen. Den abgetropften Kopfsalat mit Ziegenfrischkise mischen
und nochmal abschmecken. Diese Fiillung portionsweise auf die Hélfte der fertigen Nudelbahn-
ebn geben, die Rédnder leicht mit einem Pinsel anfeuchten und mit den anderen Nudelbahnen
abdecken, gut andriicken und die Teigtaschen ausschneiden. Restliche Estragonblétter in feine
Streifen schneiden. Restliche gewiirfelte Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen mit
1 EL Mehl abstduben und mit Milch aufgielen, gut mit einem Schneebesen umriihren und ca. 10
Minuten kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. Dann den Topf vom Herd nehmen und
das Eigelb zum Binden der Sauce unterriihren. (Die Sauce darf nicht mehr kochen, damit das Ei
nicht gerinnt.) Estragonstreifen untermischen und die Sauce abschmecken. In einer Pfanne mit
1 EL Butter die Kopfsalatherzen anbraten, mit Salz abschmecken. Teigtaschen mit Sauce und
gebratenen Kopfsalatherzen anrichten und servieren.
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