KAFFEE

ODERTEE

Kochen SWR»
Rainer Klutsch Montag, den 24.10.2022
Pilzragout mit Gurken und Gnocchi Fur 4 Personen

Zutaten

Fur die Gnocchi:

800 g Kartoffeln, mehligkochend
Salz

60 g Butter

Muskat

2 Eigelb (GréRe M)

70 g Hartweizengriel3

100 g Mehl

Fur das Pilzragout

800 g Pilze, gemischt
(Champignons, Krauterseitlinge, Austernpilze)
2 Zwiebeln, rot

1 Knoblauchzehe

4 Gewdurzgurken, mittelgrof3

0,5 Bund Petersilie

1 EL Olivendl

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Paprikapulver

200 g Sahne

100 ml Gemusebriihe, nach Belieben
1 EL Senf

Zubereitung

1. Fir die Gnocchi Kartoffeln in Salzwasser garen, abgiel3en und ausdampfen lassen.

2. Kartoffeln pellen. und durch eine Kartoffelpresse drucken.

3. Kartoffeln mit der Halfte Butter, Muskat, Eigelben, Griel? und Mehl zu einem geschmeidigen Teig
verkneten.

4. Teig in zwei Portionen teilen und auf einer bemehlten Arbeitsflache zu ca. 30 cm langen Rollen
(Durchmesser ca. 2 cm)

5. Teig in ca. 2 cm breite Stiicke schneiden. Nocken in die gewinschte Form bringen.

6. Die Nocken in siedendem Salzwasser ziehen lassen. Steigen die Nocken nach oben, sind sie gar.
7. Nocken herausheben und abtropfen lassen.

8. Fur das Ragout Pilze putzen und klein schneiden, sodass alle Pilze méglichst gleich grof3 sind.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln in sehr feine Spalten oder Wurfel schneiden. Knoblauch
fein hacken. Gewurzgurken ebenfalls kleinschneiden. Petersilie fein schneiden.

9. Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin ca. 2-3 Minuten anbraten. Zwiebeln und Knoblauch
zugeben und weitere ca. etwa 5 Minuten braten.

10. Gewdrzgurken zufiigen und ca. 2 Minuten weiterbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

11. Sahne, Briihe (nur erforderlich nach Belieben und wenn sich nicht genug Pilz-Flissigkeit gebildet
hat)und Senf zugeben und cremig einkécheln lassen.

12. Die Gnocchi in der tbrigen Butter schwenken. Petersilie unter das Pilzragout mischen und erneut
abschmecken. Gnocchi und Ragout anrichten und servieren. Dazu passt Feldsalat.

Tipp: Wer mag kann das Ragout noch andicken. Dafiir 1 TL Starke mit kaltem Wasser verrihren und
anschlielBend unter das kdchelnde Ragout riihren, bis alles schon samig ist.



