Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Rezept der Woche: Kriuter-Flidle mit Schwarzwurzel-Ragout gefiillt und

gerdsteten Walniissen

R

[caption id="attachment_9854" align="aligncenter" width="300" caption="Das dlinne Fladle umhullt cremige
Schwarzwurzeln, saftige Krauter und knackige
Nusse.."][/caption]

Zutaten 2
Ftir 4 Personen

Fiir das Schwarzwurzel-Ragout:

e 800 Gramm Schwarzwurzeln

e 1grolere Zwiebel oder 3-4 Schalotten, geschalt und in kleine Wiirfel geschnitten
e Saft von einer Zitrone zum einlegen der Schwarzwurzeln
e Saft von einer halben Zitrone fiir die Sauce

e 100 Gramm Sahne

e 100 Gramm Creme fraiche

e 1/2 Liter Gemiisebriihe

¢ Prise Zucker oder etwas Honig

e Salz

e Pfeffer aus der Mihle

e Etwas Speisestarke zur Bindung

e Ca. 30 Gramm Butterschmalz

e Schuss WeiRwein, kann man aber auch weg lassen

¢ 16 halbe Walniisse etwas gebrochen

AufRerdem:

1 Paar Einweghandschuhe zum Schalen der Schwarzwurzeln

Fiir die Krauter-Fladle:

e 120 Gramm Mehl
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3 grofde Eier

180 Gramm Milch

Kleiner Schuss Mineralwasser

1 Bund Schnittlauch in diinne Réllchen geschnitten
1 Bund Glatte Petersilie, fein gehackt

Salz

Butterschmalz zum Ausbacken

Zubereitung
Herstellung Schwarzwurzel-Ragout:

Kaltes Wasser in ein groReres GefaR mit dem Saft von einer Zitrone bereitstellen. Dann Einweg-Handschuhe
anziehen und die Schwarzwurzeln schélen, in Scheiben schneiden und sofort, bis zur weiteren Verwendung, in
das Zitronenwasser legen.

In einem groReren Topf mit heiflem Butterschmalz die Zwiebel-Wiirfel anschwitzen, die Schwarzwurzel-
Scheiben vom Zitronenwasser abseihen, mit einem Kiichenkrepp etwas trocknen und ebenfalls im Topf zu den
Zwiebelwiirfeln mit anschwitzen. Dann mit einem Schuss WeiRwein abloschen, mit der Gemiisebriihe
aufgiellen und die Schwarzwurzelscheiben bissfest weich kochen. Die Gemusebriihe kann ruhig zur Halfte
dabei einkochen.

AnschlieRend die Sahne mit der Creme fraiche gut verriihren und in den Topf zu den Schwarzwurzelscheiben
hinzufiigen. Aufkochen lassen und mit etwas Speisestarke eine leichte Bindung geben. Nochmals aufkochen,
vom Feuer nehmen und mit dem Zitronensaft, Prise Zucker, Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Herstellung Krauter-Fladle:

Aus dem Mehl, einem kleinen Schuss kaltem Mineralwasser einen glatten Teig herstellen. Nun die Eier
hinzufiigen und die Masse mit einem Schneebesen gut verriihren. Den Teig mit Salz wiirzen und mindestens 30
Minuten bei Zimmertemperatur ziehen lassen. Sollte dabei der Teig zu dick geworden sein etwas von der Milch
hinzufligen. Kurz vor dem ausbacken der Fladle die gehackte Petersilie sowie die Schnittlauchréllchen unter
den Teig ruhren.

Dann in einer heilRen Pfanne mit Butterschmalz diinne Krauter-Fladle herstellen. Die fertigen Fladle bis zur
weiteren Verwendung bei 80 Grad im Backofen warm stellen.

Die gebrochenen Walniisse in einer nicht zu heiRen Pfanne mit etwas Butterschmal rosten. Dann die Walniisse
ohne Fett sofort aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Sind alle Krauter-Fladle fertig das Schwarzwurzel-Ragout auf kleiner Flamme erwarmen und die Krauter-Fladle
damit fillen. Obenauf mit den gerdsteten Walniissen anrichten.





http://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2014/02/Kräuterflädle-Kopie2.jpg

