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Brennesselknoedel mit Wurzelgemueseragout

Zutaten:

3 El. Sonnenblumenocel

1 Klein. Zwiebel; in Wuerfelchen

1/4 klein. Knoblauchzehe; zerdrueckt

50 g Frische Brennesseln gewaschen, und in Streifen geschnitten
8 Alte Vollkornsemmel in feine Scheiben

375 ml Milch; lauwarm

3 Eier

Salz

2 Karotten

1 Petersilienwurzel beide gebuerstet und schraeg in Scheiben
geschnitten

1 klein. Kohlrabi; geschaelt und in duenne Spalten

125 ml Gemuesebouillon

125 ml Rahm

Kraeutersalz

Pfeffer

Pfeilwurzmehl; zum Binden falls noetig
Brennesselblaettchen in wenig Kokosfett gebraten, auf einem
Krepptuch abgetrocknet

Zubereitung:
Fuer die Knoedel die Zwiebelwuerfelchen zusammen mit dem Knoblauch
und den Brennesseln in Oel duensten.

Die Semmelscheiben mit der warmen Milch uebergiessen und einziehen
lassen. Dann die Eier, Salz und die Brennesseln untermischen, aus dem
Teig mit nassen Haenden kleinere Knoedel (Durchmesser etwa fuenf cm)
formen und ueber dem Wasserdampf in einem Kartoffeldaempfer in zehn
bis fuenfzehn Minuten garen.

Inzwischen das Ragout vorbereiten: Das Gemuese mit der Bouillon und
dem Rahm in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze in einigen
Minuten garen - nicht kochen! Am Schluss mit Kraeutersalz und Pfeffer
abschmecken und die Fluessigkeit gegebenenfalls mit etwas
Pfeilwurzmehl binden.
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Brennessel-Risotto

Fir 4 Personen
* 1 groRRes Buschel Brennessel, gewaschen, geschnitten
* 2 mittelgrol3e Zwiebeln, klein geschnitten
* 6 EL Ol
* 350 g Vollkornreis
* Salz, Pfeffer
*1/2 | Briihe
* 60 g geriebener Parmesan

Zwiebeln und Brennessel in Ol andiinsten. Reis zugeben und mit 1 | heiBem Wasser
aufgiellen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 20 Minuten kochen, immer wieder mit Briihe
aufgiel’en. Mit Parmesan bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Fadennudeln mit Brennnesseln

Zutaten:
500 g Nudelmehl
4 Eier
1 Suppenloffel Olivendl
1 halbe Tasse Wasser (je nach GroRe der Eier und Konsistenz des Teiges)
1 Teel6ffel Salz
100 g Brennnesseln

Zubereitung:

Brennnesseln in kochendem Wasser garen, danach fein hacken. Mehl in den Behdlter sieben,
in dem der Teig geknetet wird. Im Mehl eine Mulde formen. Eier, Olivendl, Wasser, Salz und
Brennnesseln hinzufligen. Die Mischung zum Teig kneten. Teig, mit einem feuchten Tuch
bedecken und eine halbe Stunde ruhen lassen.

Teig in ca. 2 mm dunn ausrollen und tber Feuer auf einer Metallplatte oder in einer gréf3eren
Pfanne kurz austrocknen, aber nicht anbraten. Teig in Stiicke teilen, zu einer Rolle
zusammenrollen und mit scharfem Messer ca. 5 mm breite Streifen schneiden.
Zwischendurch die einzelnen Teigblatter mit Mehl bestreuen, damit sie sich nicht verkleben.
Fadennudeln in heilem Salzwasser weich kochen. Aus dem Wasser nehmen und servieren.
Man kann die Nudeln auch mit etwas Mehl bestreuen und auf einem sauberen Tuch
austrocknen lassen und aufbewahren.
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Brennessel-Spatzle mit Kasesol3e

Fir 4 Personen
* 250 g Brennessel, blanchiert, ausgedriickt, grob gehackt
* 3 Eier
* ca. 250 ml Wasser
* 350 g Weizenvollkornmehl
* Vollmeersalz

Brennessel, Eier und Wasser zusammen im Mixer purieren. Mit Weizenvollkornmehl zu
einem glatten Teig verarbeiten. Teig durch ein Spatzlesieb in siedendes, leicht gesalzenes
Wasser driicken. Nach dem Aufkochen, Spatzle 1 Minute ziehen lassen, abschopfen und kurz
kalt abschrecken.

Késesole:
* 150 g Bergkése
* 150 g Emmentaler
* 3 EL Sahne
* 2 Eigelb
* 50 ml Weillwein
* Pfeffer
* Muskat
*1/16 | Gemusebriihe
* 3 EL Schnittlauch
* 2 EL gehackter Barlauch

Bergkése, Emmentaler, Sahne, Eigelb, Weilwein, Pfeffer und Muskat vermischen, bei
schwacher Hitze erwarmen bis der Kése geschmolzen ist, in einen Mixbecher geben.
Gemdsebrihe dazugeben und mixen. Schnittlauch zufiigen und nochmals kurz erwarmen.
Barlauch einstreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
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