Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Nudelblitter mit Steinpilztartar, reifer Bergkise und Petersilie

.

Zutaten:
Fiir 4 Personen:

¢ 250 g Nudelblatter fiir Lasagne (oder frischer
Maultaschenteig, derin 10 x 15 cm grol3e Rechtecke
geschnitten wird)

¢ 50 g Steilpilze, getrocknet

e 50 g Butter

e 2ELOI

e 1 Zwiebel

¢ 1-2 Knoblauchzehen

e Etwas Thymian

o Salz, Pfeffer

e Frische Petersilie

e Extra: 150 g reifer Bergkase

Zubereitung
Die Steinpilze in eine grofie Tasse geben und mit 250 ml kochendem Wasser (oder Gemdlisebriihe) ibergieRen.
5-10 Minuten einweichen.

In der Zwischenzeit die Nudelblatter in reichlich kochendem und gesalzenem Wasser bissfest kochen, abseihen
und in kaltem Wasser einlegen (auch gesalzen).

Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Beides in einer Pfanne mit 2 EL Ol fiinf Minuten
riihrend anschwitzen (mittlere Hitze).

Die eingeweichten Pilze mit Flissigkeit zugeben und solange riihrend braten, bis die Flissigkeit verdampft ist.
Dann die Pilzmischung in eine kleine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen. Anschlielend auf einem Brett
hacken.

Die gehackte Pilzmischung (Tartar) zuriick in die Pfanne geben und 50 g Butter zugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Thymian abschmecken.

Die Nudelblatter aus dem Wasser nehmen und nebeneinander auslegen. Mit etwas geriebenen Bergkase



bestreuen. Darauf jeweils 1-2 EL Tartar verstreichen und die Nudelblatter aufrollen.

Die Nudelrollchen in die Pfanne geben, mit 100 ml Wasser oder Briihe angieRen, Deckel aufsetzen und bei
kleiner Hitze 5-6 Minuten erwarmen.

Zum Servieren die Nudelblatter auf Teller verteilen (eventuell vorher halbieren), mit geriebenen Bergkase und
Petersilie bestreuen.



