GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

KARTOFFEL-SPECKKNODEL MIT RAHM-PFIFFERLINGEN

Zutaten:

500g mehlig kochende Kartoffeln

1 EL Butter

1Ei

75g Mehl

50 HartweizengrieR

100g fein gewdirfelter Raucherspeck
1 EL fein gehackte Petersilie, Salz, Muskat
400g Pfifferlinge

2 Schalotten

100ml Gem{sebriihe

100ml Sahne

2 EL Schnittlauch fein geschnitten

Zubereitung:

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, etwas abkiihlen lassen, pellen und durch die
Kartoffelpresse geben. In die Masse Speck, Petersilie, Ei, Butter, Mehl und Grield geben und
gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Auf der mit Mehl bestdubten
Arbeitsflache den Teig portionieren und zu Knédeln rollen. Ca. 4 Minuten in siedendem
Wasser ziehen lassen. Die Knédel kommen nach oben, wenn sie gar sind. Dann noch kurz
ziehen lassen.

Pfifferlinge putzen und halbieren. Die Schalotten in kleine Wiirfel schneiden. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen, die Pfifferlinge hineingeben und etwas anschwitzen, dann die
Schalotten zufligen und mit anbraten. Mit der Briihe auffiillen und etwas einkochen lassen,
dann die Sahne zugeben. Nochmals aufkochen lassen. Jetzt wiirzen und den Schnittlauch in
die Sauce geben. Die Knddel auf einen Teller geben und die Rahmpfifferlinge mit der Sauce
darlibergeben.
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