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Rezept
Krauter-Tagliatelle mit Morchel-Pilzrahmsauce

Ein Rezept von Krauter-Tagliatelle mit Morchel-Pilzrahmsauce, am 25.06.2026

Zutaten
FUR DIE TAGLIATELLE:
1Bund Schnittlauch 1Bund Petersilie
50g Babyspinat 2 Eier (M)
1 Eigelb 250-270 g Weizenvollkornmehl
Salz 1EL Olivenol
FUR DIE SAUCE:
15g getrocknete Morcheln 600 g gemischte Pilze (z. B. Austernpilze,
Champignons, Krduterseitlinge)
2 Schalotten 1EL Butter
1EL Olivenol Salz
schwarzer Pfeffer aus der Muhle 200g Créme fraiche
1-2TL Zitronensaft 2 EL Schnittlauchréllchen (nach Belieben)
AUSSERDEM:
Nudelmaschine
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 540 kcal

Zubereitung

Flr die Krauter-Tagliatelle die Krauter waschen und trocken schiitteln. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden, die
Petersilie abzupfen und hacken. Den Spinat waschen, verlesen und trocken schleudern, die harten Stiele entfernen.
Krduter und Spinat mit den beiden Eiern fein pirieren.

250 g Mehlin eine Schiissel geben, eine Mulde hineindriicken. Krauter-Eier, das Eigelb und %2 TL Salz in die Mulde geben.
Ol hinzufiigen und alles mit den Knethaken verriihren, dabei stindig Mehl vom Rand her unterarbeiten. Dann alles auf
der bemehlten Arbeitsflache mit den Handen zu einem warmen und geschmeidigen Teig verkneten. Falls nétig, noch
etwas mehr Mehl verwenden. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und bei Raumtemperatur ca. 1 Std. ruhen lassen. Fiir die
Sauce die getrockneten Morcheln in einer kleinen Schissel mit 150 ml lauwarmem Wasser Gibergiefen und ca. 1 Std.
einweichen.

Dann den Teig flachdriicken und portionsweise durch die Nudelmaschine drehen. Aus der Teigplatte mit der
Schnittwalze oder mit Lineal und Kiichenmesser Bandnudeln schneiden. Die Nudeln auf ein leicht bemehltes
Kiichenbrett legen und mit einem feuchten Kiichentuch abdecken.
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4. Die Morcheln in ein Sieb abgielien, dabei das Einweichwasser auffangen. Die Morcheln gut waschen und ausdriicken. Das
Morchelwasser nochmals durch ein feines Sieb oder eine Filtertlite gielRen. Die frischen Pilze putzen, abreiben und - je
nach Grofe - in Scheiben oder in Viertel schneiden. Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

5. DieButter und das Olivendlin einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen und die Schalotten darin bei mittlerer Hitze
glasig diinsten. Morcheln und die frischen Pilze dazugeben und ca. 5 Min. mitdlinsten. Die Pilze mit Salz und Pfeffer
wiirzen, das Morchelwasser dazugieRen. Die Créme fraiche unterriihren und die Morchel-Pilzrahmsauce ca. 10 Min.
koécheln lassen.

6. Gleichzeitig reichlich Wasser aufkochen und salzen. Die Tagliatelle darin 5-8 Min. bei mittlerer Hitze garen. Die Pilzsauce
mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken. Die Nudeln abgiefen und kurz abtropfen lassen. Mit der Sauce
anrichten und nach Belieben mit Schnittlauch bestreut servieren.
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