Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Herbstliche Pilzpfanne mit Kiirbisnocken und Kriutern

Die Pilze sind da...

Es gibt reichlich der schmackhaftesten Pilze auf den Markten. Ich liebe Pilze und bin schon seit klein auf mit
meiner Mutter zum Pilze sammeln gegangen. Am liebsten mag ich die frischen Delikatessen mit Butter in der
Pfanne gebraten. Nur etwas Salz und Petersilie. Fiir meinen heutigen Rezepttipp habe ich mir noch mehr Miihe
gegeben und die Pilze mit Klirbisnocken kombiniert. Die Nocken werden nicht mit dem Loffel geformt, sondern
- ahnlich wie Gnocchi - erst zu einer Rolle geformt und dann zu kleinen Nocken abgestochen. Das geht
schneller als Nocken formen und schneller als Schupfnudeln rollen. Und es passt geschmacklich herrlich zu den
aromatischen Pilzen.

Hier die Rezeptur fiir ,Herbstliche Pilzpfanne mit Kiirbisnocken und Krautern“:

Zutaten

Fiir 4-6 Personen:

600 g Kiirbis, entkernt und gewiirfelt

250 g Mehl

1Ei

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Butter zum Braten

600 g gemischte Pilze (z.B. Pfifferlinge, Steinpilze, Champignons)
1 rote Zwiebel, in Spalten geschnitten

2 Knoblauchzehen
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e 25 g Butter
o Krauter nach Belieben (z.B. Schnittlauch, Rosmarin, Thymian, Petersilie)
e Wer mochte: ein paar Cocktailtomaten, Friihlingszwiebeln und gekochte griine Bohnen

Zubereitung

Fur die Kiirbisnocken die Kiirbiswiirfel in einem Topf mit 250 ml gesalzenem Wasser ca. 10 Minuten
weichdiinsten. Danach in einem Sieb ausdampfen lassen.

Die abgekiihlten Kirbiswiirfel mit einem Piirierstab fein mixen. AnschlieRend das Ei, Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und das Mehl hinzugeben und alles zu einem Teig verkneten. Im Kiihlschrank 20 Minuten ruhen lassen.

Den Teig auf der Arbeitsflache mit Mehl 2 cm dick auswalgen. Dann in Streifen schneiden, so dass ca. 2 cm dicke
Wiirste entstehen (bei Bedarf noch etwas Mehl zugeben). Mit einem Teigschaber kleine Nocken abstechen. Die
Nocken in siedendem, leicht gesalzenem Wasser garen, bis diese an die Oberflache schwimmen. Mit einem
Siebloffel herausfischen und in einer Pfanne mit zerlassener Butter warmbhalten.

In einer anderen Pfanne die geputzten Pilze und die Zwiebelspalten mit etwas Ol braten. Dann mit Salz und
Pfeffer wiirzen und fein geschnittenen Knoblauch hinzugeben. Wer mochte, gibt noch halbierte
Cocktailtomaten, Friihlingszwiebeln und gekochte, griine Bohnen dazu. Zum Schluss mit Krautern verfeinern.
Vor dem Servieren die warmen Kirbisnocken untermischen.

Tipp: Wer mochte, kann vor dem Servieren noch fein geriebenen Bergkase lber die Pfanne streuen.
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