Rezept des Monats:

Kartoffelteigtaschen mit
Pfifferlingen

dieWirtin Erika verrat [hnen Ihr Rezept

fir 4 Personen

Zutaten

400 g Kartoffelteig

250 g Pfifferlinge, geputzt
1/2 Zwiebd (30 g)

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

1/81 Sahne

2 TL Schnittlauch, fein geschnitten
Pfeffer ausder Mihle

Salz

120 g Pfifferlinge, gediinstet
1EL Maoran

50 g braune Butter

1 EL Parmesan, gerieben

Zubereitung

Die Pfifferlinge kurz waschen und in kleine Wirfel schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch schélen, klein hacken und in der Butter diinsten. Die Pfifferlinge dazugeben,
2 Minuten mitdiinsten, bisdie Flussigkeit leicht eingekocht ist. Mit der Sahne aufgief3en,
salzen, pfeffern und einkochen lassen. Vom Herd nehmen und mit Schnittlauch
abschmecken. Die Fillung sollte eine dickcremige Konsistenz haben. Den Kartoffelteig
auf einem bemehlten Arbeitstisch oder Brett mit dem Nudelholz diinn ausrollen, 5 cm
grof3e runde Blatter ausstechen, die Fullung mit einem Kaffeel 6ffel darauf geben. Den
Telg halbmondfor mig zusammenfalten, mit den Fingern die Rander andricken. In
kochendes Salzwasser geben und kochen lassen. Mit der Schaumkelle aus dem Wasser
heben, gut abtropfen lassen und auf die Teller oder eine Platte geben. Mit den
gedunsteten Pfifferlingen, den Majoranbléttern, dem Parmesan und der braunen Butter
anrichten und servieren.

Garzeit der Kartoffelteigtaschen: etwa 3-4 Minuten

TippsEmpfehlungen

Wein: Sidtiroler Vernatsch






