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Limette und griinem Chili
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Ricotta-Nockerln mit Wodka-Steinpilz-Sauce
CLUB KOCHENDER MANNER ok ko

4310 RHEINFELDEN . C
Gateau raisinée

Ricotta-Nockerln mit Wodka-Steinpilz-Sauce

Fiir 4 Personen

Zunéchst die Steinpilze fir die Sauce in einer Schiissel mit
warmen Wasser bedecken und ca. 15 Min. einweichen. Pilze
abgiessen (was fur eine Verschwendung) wenn notige
zerkleinern und beiseite stellen.

Nockerin
Salz Fir die Nockerln gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen
und bei reduzierter Hitze kocheln lassen.
200 g Junger Spinat Spinat und die Krauter hacken und mit den anderen Zutaten in
1 Handvoll  Krauter einer Schiissel vermischen. Je nach Konsistenz der Masse mehr
350 g Ricotta oder weniger Mehl dazu geben, die Nockerlnmasse soll eine
2 Eier Konsistenz von Hiittenkdse haben
60 g Parmesan
2 EL Weichweizengriess Zur Probe mit einem Essloffel ein Nockerl von der Masse
2-6 EL Mehl abstechen und in das leicht kochelnde Wasser gleiten lassen.
Zerfallt es noch etwas Mehl einarbeiten.
Von der Masse mit dem Loffel Nockerln abstechen und
portionsweise ins Wasser geben, wenn sie an die Oberflache
steigen 2-3 Minuten gar ziehen lassen. In einem mit
Kichenpapier ausgelegtem Sieb abtropfen lassen.
Die fertigen Klésschen im Backofen warm stellen.
Sauce
Fur die Sauce die Butter in einer Pfanne zerlassen. Den
15 g Getrocknete Steinpilze Knoblauch und die beiseite gestellten Steinpilze 2 Minuten
70 g Butter darin anschwitzen. Den Wodka hinzugiessen, mit Salz, Pfeffer
2 Knoblauchzehen, gehackt und eine Prise Zucker wiirzen. Aufkochen und 2 Minuten
100 ml Wodka kocheln lassen, ev Flambieren bis der Alkohol verdampft ist.

Salz, Pfeffer, Zucker

Die Nockerln mit der Sauce betraufeln und grosszligig mit

Parmesan zum bestreuen
Parmesan bestreuen.



