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Hausgemachte Eiernudeln mit Pfifferlingen und Frihlingszwiebeln
von Armin Rol3meier

Zutaten fiur vier Personen
200 g Weizenmehl (Typ 405)
100 g Hartweizengriel3

2 Eigelbe

1 Ei

1/2 EL Ol

1 1/2 EL Wasser

Salz

weiler Pfeffer

Muskat

320 g Pfifferlinge

1 EL Olivendl

80 g Zwiebelwiirfel

2 Fruhlingszwiebel

2 1/2 EL geriebener Parmesan
2 abgezogene Tomaten in Filets
Thymian

Salz, Pfeffer

Nahrwert pro Portion
393 kcal — 12 g Fett — 14 g Eiweil3 — 55 g Kohlenhydrate — 4 BE
Dieses Gericht ist ovo-lacto-vegetarisch.

Zubereitung (circa 35 Minuten)

Weizenmehl, Hartweizengrie3, Eigelbe, ganzes Ei, etwas Ol, Wasser, Salz, weilRen Pfeffer
und Muskat gut vermengen. Zu einem glatten Teig verkneten, in Klarsichtfolie einwickeln und
Uber Nacht im Kihischrank ruhen lassen. Den Teig auf einer mehlierten Arbeitsflache dinn
ausrollen und mit Mehl bestduben. Dann einrollen, Nudeln schneiden, wieder mit Mehl
bestduben, etwas abtrocknen lassen und in sprudelndem, leichten Salzwasser auf den Biss
kochen.

Pfifferlinge mit einem Pinsel abpinseln, kalt abbrausen, abtropfen lassen und auf
Kiichenkrepp abtupfen. Mit Zwiebelwirfeln in heilRem Olivenél ansautieren, in Roélichen
geschnittene Frihlingszwiebeln zugeben und anschwenken. Abgeschiittete Nudeln zufiigen,
unterziehen und durchschwenken. Parmesan einstreuen, Tomatenfilets unterarbeiten,
gerebelten Thymian dartberstreuen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles in einem tiefen Teller
anrichten.




