Petersilien-Tagliatelle mit Steinpilzen, Weiweinschaum

Fiir 4 Personen

Nudelteig: 100 g glatte Petersilie 2 Eiweif3

6 Eigelb 225 g Semola (Nudelmehl) 1 EL Olivenol
Wei3weinschaum: 1 Schalotte 2 Petersilienwurzeln
50 g Staudensellerie Butter, Salz, weifler Pfeffer 300 ml Weiflwein

1 Lorbeerblatt 300 ml Gefliigelbriihe 2 EL Créme-fraiche
Steinpilze: 500 g feste Steinpilze 1 Schalotten

4 Knoblauchzehe 1 TL Rosmarinnadeln 1 TL Thymianblédttchen
1 EL Ol 1 EL Créme-double Salz, weifler Pfeffer
AuBlerdem: Gefliigelfond Butter

1 Belper Knolle 100 g Biindnerfleischstreifen Petersilie, Salz

1 Steinpilz Pfeffer Muskatnuss

Fiir den Pastateig die Petersilienbldtter abzupfen, in kochendem Wasser blanchieren, abschre-
cken und gut ausdriicken (sie diirfen nicht zu feucht sein, da sie sonst den Teig verwéssern.)
Petersilie, Eiweif, Salz und Eigelbe in einen Mixer geben und kurz fein piirieren.
Petersilienpiiree, Mehl und Olivendl zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten, der nicht
mehr klebt. Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 1 Stunden ge-
kiihlt ruhen lassen.

Mit Hilfe einer Nudelmaschine aus dem Teig Tagliatelle in gewiinschter Lénge zuschneiden. Mit
Folie bedeckt auf mit Mehl bestdubten Geschirrtiichern kurz ruhen lassen.

Fiir die Sauce Schalotte und Gemiise putzen und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Das Gemiise darin andiinsten. Mit 4/5 vom Weiiwein abléschen
und Lorbeer dazugeben. Einkochen lassen, bis der Wein fast vollstandig verkocht ist. Dann die
Briihe zugieflen und erneut etwa um die Hélfte einkochen.

Den Saucenfond durch ein feines Sieb passieren. Créme fraiche einriihren und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Waihrenddessen die Steinpilze sorgfaltig putzen und kleinschneiden. Schalotten und Knoblauch
schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Rosmarin und Thymian fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze darin braun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Schalottenwiirfel zugeben und kurz mit anbraten. Créeme double unter die Pilze riithren. Krduter
untermischen und abschmecken.

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise ca. 2 Mi-
nuten garen. Nudeln abgieflen und abtropfen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Sauce nochmals kurz erhitzen. Restlichen Weifiwein zur Sauce geben
und alles aufschdumen.

Etwas Gefliigelfond und Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Tagliatelle einschwenken. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat abschmecken.

Nudeln mit Hilfe von Gabel und Loffel zu Nestern aufdrehen. Auf vorgewérmte Teller setzen
und mit den Steinpilzen anrichten.

Die Sauce iibertriufeln. Belperknolle und nach Belieben zusitzlich einige Steinpilzscheibchen
tiberhobeln. Mit Biindnerfleisch und Petersilie garnieren und servieren.
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