Nudel-Bldtter mit Champignon-Basilikum-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

150 g Hartweizengrief 100 g Mehl 3 Eigelb

1 Ei 50 ml Olivendl Salz

1 TL Spinatpulver 1 TL Tomatenpulver Mehl

Fiir das Ragout:

150 g getrocknete Tomaten 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
200 g Champignons 1 Chilischote 1 Fleischomate

1 EL Olivensl Salz, Pfeffer % Bund Basilikum
Fir die Sauce:

3 Schalotten 100 g kleine weifle Champignons 90 g Butter

100 ml Sekt 200 ml Gefliigelfond 150 g Sahne

150 g Parmesan 1/2 Limette

Die Zutatenmenge fiir die Nudeln halbieren Dann jeweils Griefl, Mehl, 2 Eigelbe, Ei, Olivenol
und eine Prise Salz auf zwei Schiisseln verteilen. Eine Hilfte mit Spinat, die andere mit Toma-
tenpulver mischen. Beides zu einem glatten Teig kneten, eventuell noch 2-3 EL. Wasser zufiigen.
Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Teig
mit etwas Mehl auf einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Den Teig zu gleichgrofien Nudelplat-
ten schneiden und im Salzwasser blanchieren. Fiir das Ragout die getrockneten Tomaten ca.
eine halbe Stunde in lauwarmem Wasser einweichen, abtropfen lassen, klein schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Champignons putzen, falls notwendig waschen, in Schei-
ben schneiden. Chilischote léngs aufschlitzen, Kerne und Zwischenwénde entfernen, Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Fleischtomate mit heilem Wasser iiberbrithen, abschrecken und h&uten. Tomate
vierteln, Kerne entfernen, Fruchtfleisch fein wiirfeln. Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin
andiinsten, Champignons, Tomaten und Chili zugeben, ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Basilikum abspiilen, trockenschiitteln und die Bldttchen von den Stielen
zupfen. Blattchen in Streifen schneiden und unter das Ragout mischen. Fiir die Sauce die Scha-
lotten schélen und fein hacken, Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butter die Schalotten und Champignons farblos anschwitzen. Mit dem Sekt
abloschen und diesen nahezu einkochen. Dann den Gefliigelfond angieflen und diesen auch um
die Hélfte einkochen lassen. Die Sahne angieffen und mit einem Stabmixer die restliche Butter
unterarbeiten. Die Sauce abschmecken. Den Parmesan fein reiben und ebenfalls mit dem Stab-
mixer unterarbeiten. Mit etwas Limettensaft die Sauce abschmecken. Nudelblétter in Salzwasser
bissfest garen, abtropfen lassen. Mit Champignon-Ragout und Sauce anrichten.
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