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STROMBERG

25049 Instant-Mehl Mehl, GrieB, Eier und das Olivendl zu einem geschmeidigen

1259 GrieB Nudelteig verkneten. Diesen in Folie einschlagen und mindes-
6 Eigelb tens eine Stunde im Klhischrank ruhen lassen.
2 Eier

3EL Olivendl In einer beschichteten Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die

1 Blutwurstring vom Metzger Schalotten darin glacieren. Die Blutwurst in diinne Scheiben
2 Schalotten, fein gewdrfelt schneiden und zu den Schalotten geben. Bei mittlerer Tempe-
1 EL alten Balsamico ratur die Blutwurst zerlaufen lassen. Mit altem Balsamico, Salz

Fleur de Sel, Pfeffer und Pfeffer wiirzen und zur Seite stellen. Ausklhlen lassen,

2009 breite Bohnen aber nicht in den Kihlschrank geben.
Yal Gefligelbrihe

30g Butter Den Nudelteig mithilfe einer Nudelmaschine sehr diinn aus-

2EL Olivendl rollen. Mit dem Messer Vierecke mit ca. 15cm Kantenlange
Muskatnuss schneiden. Diese Nudelplatten mit verquirltem Ei bestreichen.
1 fein gewdurfelte Schalotte In die Mitte einen Klecks Blutwurstmasse geben und zu einem

4 Blatter Béarlauch Dreieck zusammenschlagen. Jetzt die beiden duBeren Ecken
2 Apfel mit viel Saure zusammenflihren und fest zudriicken. Die Spitze, die nach
50g frischer Meerrettich oben zeigt, nach hinten knicken und fertig ist ein Agnelotto.
Diese auf einem Teller mit Backpapier und wenig Mehl sam-
meln und kaltstellen.

Die Schalotten in Olivendl glacieren und mit dem Gefllgelfond
auffillen. Um 1/3 reduzieren und abschmecken. Die Bohnen
in Rauten schneiden und in reichlich sprudelnd kochendem
Wasser weich kochen. In Eiswasser abschrecken.

Die Apfel schalen und zusammen mit dem Meerrettich Giber
die feine Seite einer Kastenreibe reiben und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Die Agnelotti in Salzwasser gar kochen. Die Bohnen in der
Nage heiB machen und mit einer Schaumkelle herausnehmen
und in tiefen Tellern anrichten. Die Agnelotti darauf setzen. Die
Nage mit der Butter aufmixen, den fein geschnittenen Bar-
lauch zugeben und in die Teller gieBen.

Mit der Apfel-Meerrettichmasse garnieren und servieren.



